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Aquest projecte va sorgir inicialment de la possibilitat de voler elaborar una cervesa artesana 
amb ginebró, una planta que fins ara cap cerveser artesà a afegint en la elaboració d'una 
cervesa d'aquestes característiques. Amb aquest objectiu, s'han aconseguit elaborar tres 
cerveses diferents amb ginebró per tal d'analitzar quina acceptació tindrien els nostres 
productes al mercat per part dels possibles consumidors. 
Primer de tot s'ha cregut convenient explicar els inicis de la cervesa, passant pels anys més 
rellevants que ha viscut aquest producte arreu del món fins arribar als principis de la cervesa 
artesana a Catalunya i com, en molt poc temps, s'han creat un número important de cervesers 
artesans a les nostres terres. 
Un cop situats, és moment d'explicar tot el procés d'elaboració que s'ha de dur a terme per 
aconseguir la cervesa artesana amb ginebró.  
Seguidament, s'ha fet un tast d'anàlisi sensorial dels diferents productes, on 11 tastadors ens 
han donat la seva opinió, comentaris i suggeriments, a més de puntuar les tres cerveses 
seguint un model que se'ls hi ha proporcionat, que ens ha servit per avaluar que de les tres 
cerveses elaborades dos serien molt ben apreciades i una necessitaria una modificació de la 
fórmula per tal de poder aconseguir les característiques que li fallen per ser fidel al seu estil. 
Paral·lelament, s'ha realitzat un anàlisi d'actituds i comportaments de 30 persones sobre els 
hàbits de consum de la cervesa. D'aquí se n'ha pogut extreure, com a resultat més rellevant, el 
preu que estarien disposats a pagar per una cervesa artesana, fet que dóna una orientació del 
preu amb el que podríem comercialitzar els nostres productes. 
 
Paraules clau: Cervesa, artesania, ginebró, cereals, llúpol. 
 
 












Elaboración de una cerveza artesana con enebro 
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Este proyecto surgió inicialmente de la posibilidad de querer elaborar una cerveza artesana 
con enebro, una planta que hasta ahora ningún cervecero artesano ha añadido en la 
elaboración de una cerveza de éstas características. Con este objetivo, se han logrado elaborar 
tres cervezas diferentes con enebro con tal de analizar la aceptación que tendrían nuestros 
productos en el mercado por parte de los posibles consumidores. 
Primero de todo se ha creído conveniente explicar los inicios de la cerveza, pasando por los 
años más relevantes que ha vivido éste producto por todo el mundo hasta llegar a los 
principios de la cerveza artesana en Cataluña y como, en muy poco tiempo, se ha creado un 
número importante de cerveceros artesanos en nuestras tierras. 
Una vez situados, es momento de explicar todo el proceso de elaboración que se ha llevado a 
cabo para lograr la cerveza artesana con enebro. 
Seguidamente, se ha realizado una cata de análisis sensorial de los diferentes productos, 
donde 11 catadores nos han dado su opinión, comentarios y sugerencias, aparte de puntuar 
las tres cervezas siguiendo un modelo que se les ha proporcionado, que nos han servido para 
evaluar que de las tres cervezas elaboradas dos serían bien apreciadas y una necesitaría una 
modificación de la fórmula con tal de poder lograr las características que le faltan para ser fiel 
a su estilo. 
Paralelamente, se ha realizado un análisis de actitudes y comportamientos de 30 personas 
sobre los hábitos de consumo de la cerveza. De aquí se ha podido extraer, como resultado 
destacable, el precio que estarían dispuestos a pagar por una cerveza artesana, hecho que nos 
da una orientación del precio con el que podríamos comercializar nuestros productos. 
Palabras clave: Cerveza, artesanía, enebro, cereales, lúpulo. 
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This project was initially thought for develop a craft beer with juniper, a plant that never 
before any brewer had introduced in the production of a craft beer. With this objective have 
been achieved to produce three different juniper beers to analyze what  would be the 
acceptance of our products on the market by possible consumers. 
First of all, was deemed necessary to explain the beer origins, the years that this product have 
experienced significant worldwide, the principles of craft beer in Catalonia and how, in a very 
short time, have been created a large number of craft brewers in our lands. 
Once located, it's time to explain the whole brewing process to ensure the juniper craft beer. 
Then, we have made a tasting of the different products, where 11 tasters have given us their 
views, comments, and suggestions, as well as scoring the three beers with a model that they 
have been provided. This has helped us to evaluate that two of the three beers produced will 
be well appreciated and the other one would require a modified formula in order to get the 
missing features to be faithful to it style. 
In parallel, we have made an analysis of attitudes and behaviors of 30 people by the beer  
consumption. Here it has been concluded, as a result more interestingly, the price that they 
would pay for a craft beer, that give us an orientation of the price that we could market our 
products. 
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Antecedents i motivació 
Al decidir el tema d'aquest TFC he tingut en compte tota una sèrie d'aspectes que considero 
adient exposar a continuació. 
Primer de tot, i crec que el més important, és que des de ja fa anys sóc consumidora de 
cervesa. Sempre he pensat que és un producte molt bo, que convida a ser consumit amb els 
amics, amb una bona conversa i a un bon bar. Però el motiu destacable és que fa dos anys, 
aproximadament, el meu germà va començar a elaborar cervesa artesana, fins llavors jo no 
havia sentit mai a parlar d'aquest producte artesà i va ser ell qui em va endinsar en aquest 
món. 
El vaig trobar tan interessant que de seguida em va enganxar el fet de voler conèixer més 
sobre aquesta artesania. He anat a diverses fires i he parlat amb diversos productors de 
cervesa artesana, fet que em va fer tenir cada cop una mica més clar el camí que volia seguir 
en aquest TFC. 
Quan finalment vaig decidir que volia fer un estudi amb diverses proves elaborades, vaig voler 
arribar una mica més lluny i fer-ho afegint una planta que cap artesà havia utilitzat fins ara, el 
ginebró. 
Un altre punt remarcable és que el tema de l'anàlisi sensorial sempre l'he trobat molt 
interessant, fet que em va fer pensar que seria una bona idea realitzar un tast un cop 
obtingudes diferents produccions de cervesa amb ginebró per tal d'avaluar l'acceptació que 
tindrien al mercat.  
A més a més, al ser un producte tant conegut per tothom també era factible realitzar un petit 
anàlisi d'actituds i comportaments que m'ajudés a entendre els hàbits de consum de diverses 
persones enfront un producte com és la cervesa industrial i la cervesa artesana. 






















Què és la cervesa? 
La paraula cervesa prové del mot en llatí cervisia, i es pot trobar definida de les següents 
maneres: 
Cervesa: Beguda alcohòlica simple (3 a 5% d’alcohol), obtinguda per fermentació d’una 
infusió de malt, blat de moro i altres cereals, amb addició de llúpol. [...] (Gran 
Enciclopèdia Catalana, 1973). 
Cervesa: Beguda alcohòlica de mal fermentat, coneguda des de l’antiguitat. *...+ (Salvat 
Català, Diccionari Enciclopèdic, 1999). 
Cerveza: (Del celtolatina, cerevisía) a. Bier; fr. Bière; it. Birra. f. Gastr. Bebida 
fermentada cuya preparación se realiza a partir de cereales germinados, 
principalmente cebada (malta), y está aromatizada con flores de lúpulo. Se compone 
de alcohol (3-7%), glicerina, anhídrido carbónico, maltosa, dextrina, sustancias 
nitrogenadas, materias minerales y pequeñas proporciones de tanino, sustancias 
amargas, colorantes y ácidos orgánicos. [...] (Gran Diccionario Enciclopédico 
lexicultural, 1996). 
Cerveza: Bebida hecha con granos germinados de cebada u otros cereales fermentados 
en agua, y aromatizada con lúpolo, boj, casia, etc.  (Diccionario Enciclopédico 
Universal, 2000). 
Beer: An alcoholic drink made from malt and flavoured with hops. (The Oxfor 
Paperback Dictionary, 1995). 
Beer: An alcoholic drink brewed from malt, sugar, hops, and water and fermented with 
yeast. (Collins Dictionary, 2005). 
 
Després de fer diverses cerques, es pot corroborar que hi ha diverses maneres de definir el 
concepte de la cervesa i que totes porten al mateix camí. Però una de les millors maneres de 
definir la elaboració de la cervesa és com diu la Jenna Croker (2009), mestra cervesera: “la 
fabricació de cervesa és una combinació fantàstica d’art i ciència. Utilitzem el procés natural de 









1.1. La cervesa a Catalunya, ara i abans 
Per poder entendre els inicis de la cervesa artesana en la nostra època, em de donar primer 
una repassada a la història d’aquest producte durant el llarg dels nostres temps. Recordar d’on 
ve, quin camí ha seguit per arribar a nosaltres, i com em sabut adaptar-la al nostre clima i 
consum.  
Els primers indicis de elaboració de cervesa es troben aproximadament cap a l’any 6000 a. C.   
A la regió del Sudan, on es cultivava un cereal anomenat sorgo, molt utilitzat al Àfrica per fer 
begudes (cerveses) per als rituals de les tribus. Molts dels estudiosos de la història de la 
cervesa emmarquen aquesta regió com la primera en elaborar cervesa. (Duboë-Laurence i 
Berger 2001).   
Cap a l’any 3000 a. C. La cervesa entra dins la història de l’escriptura, mitjançant diverses 
tauletes d’argila trobades a Sumer, Mesopotàmia. En aquestes es parla sobre una beguda de 
cereals fermentada anomenada Sikaru. Aquestes tauletes són l’evidència escrita coneguda 
més antiga sobre aquesta beguda, gràcies a ella es sap que la cervesa tenia diverses funcions 
com pagar els treballadors, guarir malalties, libacions rituals... (Tintó et. al. 2004). 
Entre els anys 500 i 1700, la fabricació de cervesa es centrava només als monestirs i a les 
tabernes. (Huxley 2006). 
L’any 1516, a la ciutat de Baviera, el duc Gulliem IV de Baviera redacta la Llei de la Puresa de la 
Cervesa (Reinheitsgebot) que estableix que aquesta beguda només pot ser elaborada amb 
aigua, ordi i llúpol. (Huxley 2006). Aquesta llei feia extensiu a tota Baviera un decret redactat a 
Munich al 1487 i garantia que la cervesa fos de qualitat i es conservés millor gràcies a que  l'ús 
del llúpol evitava afegir ingredients estranys. Però, al 1520, procedent de Bohèmia, s’introduia 
la cervesa de blat (weissbier) que vulnerava la llei de la puresa en no utilitzar malta d’ordi. Tot i 
així aquesta cervesa va arribar a ser molt popular, encara que no es reconegués com a cervesa 
fins a l’any 1602. 
Amb l’arribada de l’emperador Carles I a Espanya (1537), arribava amb ell la cervesa. Aquest, la 
portà des d’alemanya un mestre cerveser que va instal·la un fàbrica a la cort per al consum de 
l’emperador. Quan el 1557 el monarca es retirà al monestir de Yuste, també va fer instal·lar 
una cerveseria. (Huxley 2006). 
L’augment dels impostos sobre la malta a l’Anglaterra de principis del segle XVIII va comportar 
l’aparició de cerveses amb menys proporció de cereals i més llúpol per tal de poder oferir 
cerveses més barates. La diversitat de sabors van donar lloc a la barreja de cerveses. La 
cervesa que tenia més èxit era la anomenada “Three threads” i es composava de Pale Ale, New 
Brown Ale i Stale Brown Ale. Aquesta barreja aviat es va convertir en un estil propi anomenat 
Porter degut a que la consumien les classes més humils de treballadors (Porter significa mosso 
de càrrega en anglès).  
 




L’any 1714, mentre Barcelona era assetjada per les tropes borbòniques comandades pel duc 
de Berwick durant la guerra de successió espanyola, l’alemany Daniel Fahrenheit inventà el 
primer termòmetre de mercuri. Aquest, es convertirà en un instrument indispensable en la 
elaboració de la cervesa, juntament amb els equips de refrigeració que s’aniran inventant 
durant la revolució industrial i que permetran elaborar cervesa a baixa temperatura.  (Huxley 
2006). 
A Anglaterra l’enginyer Henty Goodwyn aplicava per primera vegada, l’any 1784, la màquina 
de vapor per a la producció de cervesa. 
A principis del segle XIX, a Anglaterra, els cervesers produïen una cervesa amb molt més llúpol 
del normal per tal d’allargar la seva conservació i així, poder exportar-la a l’Índia. Per això 
aquest estil de cervesa s’anomena Indian Pale Ale. Aquesta cervesa té un marcat sabor amarg 
que encara agrada molt a Anglaterra amb les seves famoses “Bitter”.  
A la ciutat de Munich, un 12 d’octubre de 1810, es celebraven les noces del príncep Ludwig i la 
princesa Teresa de Saxonia. Per celebrar aquesta commemoració es va convidar a tots els 
ciutadans a una gran festa amb cervesa i un espectacle de curses de cavalls. L’èxit va ser tal 
que va fer que es repetís cada any la celebració, donant origen a l’Octoberfest de Munich, la 
festa de la cervesa més gran del món. (Foran 2003).  
Al 1830 Louis Pasteur va aconseguir identificar el llevat com a organisme i va estudiar el procés 
de la fermentació. (Huxley 2006). 
L’any 1842 apareix la nova varietat de cervesa Pilsen, a Plzen (Txèquia) aprofitant les noves 
tècniques industrials i aplicant-les a la producció de cervesa, com poden ser la  màquina de 
vapor i la fermentació a baixa temperatura, donant com a resultat una cervesa molt 
transparent i amb una amargor destacada.  
Al 1851, arriba Louis Moritz a Barcelona procedent de Pfaffenhoffen, Alsàcia i al 1856 començà 
a dirigir una petita fàbrica de cervesa en l’avui desaparegut carrer de Cirés, al barri del Raval de 
Barcelona. El 1858 va comprar aquesta fàbrica al seu propietari, Ernesto Ganivet. 
 





Figura 1, Louis Moritz. 
Després de consolidar-se com un cerveser important a la ciutat de Barcelona, l'any 1864, Louis 
Moritz va inaugurar la primera gran fàbrica moderna de cervesa de la ciutat, convertint-se en 
la cervesera més gran de Barcelona i de tota Espanya. 
La primavera de 1872, August Kuentzmann Damm i la seva dona Melanie, van marxar de la 
seva Alsàcia natal amb motiu de la guerra entre França i Prússia, establint-se a Barcelona.       




Figura 2, Xavier Damm rodejat de treballadors de la fàbrica que tenia Damm al carrer Urgell 
(Barcelona).  




En 1890 Enrique María Barretto de Ycaza inaugura en un barri de Maila (filipines) anomenat 
Sant Miquel (actualment Cebú) la fàbrica de cervesa San Miguel, que absorbia la producció 
dels frares d’un petit convent de agustins.  
L’any 1908 es regularitzava la cervesa a Espanya, mitjançant  el Reial decret de 22/12/1908. El 
decret fixava quins ingredients poden ser utilitzats en la elaboració de la cervesa.  
A Richmond, Virginia (USA,) durant l’any 1935 es comercialitzava la primera cervesa 
enllaunada.  
Al 1946 es constitueix a Lleida la societat La Segarra S.A. amb la finalitat de fabricar cerveses, 
però més tard, en l’any 1957 es firmà “l’Acord de Manila”, amb el president de San Miguel 
Corporation, Andrés Soriano, naixent així el grup Sant Miguel, Fàbrica de Cerveses i Malta S.A. 
independent de la matriu filipina. Amb els anys, San Miguel a esdevingut una de les tres 
cerveses punteres de Catalunya, juntament amb Estrella Damm i Moritz. 
En la segona meitat del segle XX, al 1971 es creà la CAMRA (Campaign for a Real Ale) a 
Anglaterra. (Huxley 2006). Associació que defensava les cerveses locals i artesanes davant de 
les grans indústries cerveseres.  
No és fins a l’any 1998 que a Espanya, i principalment a Catalunya, es mostrava interès en 
l’elaboració artesana de la cervesa. És però, l’any 2005 que es funda la primera fàbrica de 
cervesa artesana d’Espanya. Fundada per l’Alex Padró, Llúpols i llevats s’instal·la en una nau 
industrial de l’Hospitalet de Llobregat (Baix Llobregat) on elabora cerveses artesanes sense 
filtrar ni pasteuritzar, aprofitant el CO2 creat en la fermentació alcohòlica per gasificar les 
mateixes cerveses. 
El boom de la cervesa artesana només havia fet que començar. És durant els següents anys 
que a diferents indrets de Catalunya, i part de la resta de l’estat Espanyol, es creen  noves 
fàbriques de cervesa.  
Moltes d’aquestes cerveseres nascudes aquests anys  potencien també la distribució directa 
des de bodega i fires, cosa que a creat un circuït de exposicions on és possible tenir ben bé una 
fira de la cervesa cada mes. Fires que ja són clàssiques com la fira de la cervesa de Sant Quintí 
de Mediona, la de Jafre, Molins de Rei, l’Arboç, Torredembarra, etc..  
La gran varietat de cerveses que es tenen a Catalunya fa que els cervesers hagin de crear noves 
receptes constantment per tal de innovar i diferenciar-se, així com crear noves línies de negoci 
alternatiu com són la venta de grà, primeres matèries i maquinària cervesera. També cada cop 
es troben cerveseries que aposten només per una diferenciació especial jugant molt amb el 
disseny i que van destinades només a Hotels i restaurants de gama alta, o d'altres que es 
conreen ells mateixos els cereals per tenir una cervesa integrament feta a Catalunya. 
 
 




La actual situació de la cervesa artesana pot fer pensar en que moltes coses estan canviant i 
que, en alguns sectors com el del vi, és pot crear un petit forat per on s’escapin els 
consumidors en favor de la cervesa artesana. El món vinícola Català data de molt més abans 
que el cerveser, i a aconseguit molta força arrel de crear grans empreses amb productes de 
molta qualitat a molt baix preu. Té dos productes molt arrelats, el vi i el cava. Són competència 
entre ells però a la vegada són germans. Des d’un punt de vista cerveser no s’hauria de 
intentar entrar a competir dins d’un món ja difícil com el del vi, degut a la gran competitivitat 
que hi ha en el sector. Tampoc  s’hauria competir en el mercat de les cerveses industrials. Les 
grans cerveseres han sabut crear la necessitat de la cervesa com a refresc per passar la calor, 
com una bona companyia, una bona música. Una bona cervesa lleugera que et serveixi per 
apagar la set i a la vegada per refrescar-te. Les cerveses artesanes normalment són de 
fermentació alta, i per tant, s’han de consumir a una temperatura una mica més elevada, 
evitant ser tan refrescants.  
També cal dir que el procés d’elaboració d’una cervesa artesana pot duplicar el cost del d’una 
cervesa industrial, fent que el consumidor final hagi de pagar un preu més elevat per la seva 
cervesa, inclinant-se llavors cap a la compra de la cervesa industrial. En conseqüència, el sector 
de la cervesa artesana no hauria d’intentar entrar en mercats ja creats pels vins o les cerveses 
industrials, sinó, crear una necessitat, trobar un nou sector de consum i fer-lo fort a base de 



















1.2. Principis físics i químics de l’elaboració de la cervesa 
Maceració 
Durant aquest procés el midó és transformat en sucres fermentables. Els principals compostos 
que duu a terme aquest procés són: 
 Enzims: Els que s'han de tenir en compte en el procés d'elaboració de la cervesa són 
els tres següents. 
o Enzims amilolítics: els més importants en aquest procés, són els encarregats de 
degradar el midó i de formar els sucres fermentables. 
o Fitases: aquest tipus d'enzims actuen durant la maceració, quan la 
temperatura del most està al voltant dels 35ºC, acedificant la barreja dels 
malts. 
o Enzims proteolítics: la proteinasa i la peptidasa són dues proteases que tenen 
la funció de trencar els enllaços peptídics presents al most, és a dir, degraden 
albúmines i globulines d'elevat pes molecular en peptones i polipèptids que 
tenen un pes molecular mig per tal d'ajustar la formació i la retenció de la 
crema de la cervesa. (Huxley 2006)   
 Carbohidrats: Com ja s'ha comentat anteriorment durant la maceració del most es 
formen una elevada quantitat de sucres fermentables, aquests depenen molt del tipus 
de malt utilitzat ja que se n'obtindran més o menys, però els tres que sempre 
trobarem al llarg de tot el processat són els següents. 
o Glucosa: és un monosacàrid i el sucre més senzill que destaca per tenir una 
fermentació més ràpida que la resta. 
o Maltosa: disacàrid, representa el principal sucre present al most i té una fàcil 
fermentació. 
o Maltotriosa: trisacàrid, a diferència dels altres dos aquest el trobem durant la 
segona fermentació o fermentació en ampolla i té una fermentació més lenta 
respecte els altres sucres. (Huxley 2006) 
 Fenols: Són compostos orgànics que tenen estructures cícliques. La llista d’aquests és 
molt llarga, però els que tenen dos anells aromàtics són els relacionats amb la 
elaboració de la cervesa. Aquests són els casos de la catequina i els polifenols.  
o Catequina:  és un flavonoide que actua com a antioxidant durant el processat 
de la cervesa. 
 




o Polifenols: tenen estructures més complexes que la catequina. En la elaboració 
de la cervesa els polifenols que destaquen són els coneguts com a tanins. 
Aquests són els responsables de coagular les proteïnes reduint així la turbidesa 
de la cervesa. (Fix 1999) 
Cocció del most 
En la cocció del most resulta de vital importància bullir el most amb el llúpol per (Huxley 
2006): 
 Aturar l'acció dels enzims portada a terme durant la maceració. 
 Esteril·litzar el most eliminant possibles bacteris i fongs presents. 
 Eliminar compostos volàtils com els olis aspres dels llúpols. 
 Coagular polifenols no desitjats. 
 Dissoldre les resines dels llúpols (α-àcids i β-àcdis) per tal de potenciar l'amargor que 
produeix el llúpol afegit. 
 Caramel·litzar els sucres presents al most per tal de potenciar així aromes i també per 
augmentar el color de la cervesa resultant. 
 
Fermentació 
Aquí, acaparen tota la atenció la acció dels llevats introduïts perquè ajudin a la producció de la 
fermentació de la cervesa. 
Llevats: Aquests durant la fermentació tenen el cicle de vida següent. (Huxley 2006). 
 
o Dorment: Al principi d’introduir el llevat al tanc per a que ajudi a produir la 
fermentació els llevats entren en un primer procés de latència abans de 
desenvolupar la seva activitat. 
o Fase d’adaptació: Aquí és quan el llevat comença a conèixer el lloc on es troba i 
utilitza les seves reserves de glicogen, oxigen i lípids al most per tal de 
sintetitzar esterols per tal d’afavorir la permeabilitat els sucres presents. 
o Fase de creixement: Els llevats utilitzen la energia acumulada per metabolitzar 
els sucres i els aminoàcids per poder créixer i reproduir-se. 
o Fase de fermentació: Un cop s’acaba l’oxigen, els llevats comencen el procés 
de la fermentació produint etanol, CO2 i calor. 




o Fase de sedimentació: Quan es van esgotant les reserves de sucres i l’energia 
dels llevats, aquests no aguanten la concentració d’alcohol per tant 
sedimenten. 
o Dorment: Un cop finalitzada la fase de sedimentació, els llevats es tornen 
inactius.  
Envasat 
Finalment, un cop finalitzada el procés de fermentació és el moment d'embotellar el producte. 
Abans d'introduir la cervesa a les ampolles s'hi pot addicionar dextrosa per tal d'afavorir la 
carbonatació la cervesa un cop envasada. 
L'addició de dextrosa es duu a terme sempre i quan la fermentació secundària s'hagi allargat 
durant el màxim temps possible. És en aquestes circumstàncies que els llevats precipiten fins al 
fons del fermentador, havent consumit tots els nutrients que hi havia al seu abast. 



















1.3. Introducció als ingredients  
Per a elaborar una cervesa es necessiten quatre ingredients bàsics com són l’aigua, el cereal 
maltejat, el llevat i el llúpol. A més a més, s’hi poden afegir plantes aromàtiques o d’altres 
herbes per tal de obtenir una cervesa més elaborada o amb determinades característiques que 
la diferenciïn d’aquelles que només contenen els ingredients principals.  
L’essència d’aquest projecte, i el què el vol diferenciar d’altres cerveses artesanes, és la 
utilització del ginebró al tram final de l’etapa d’ebullició del most. 
 
1.3.1. Aigua 
Es pot dir que és  el ingredient més important de la cervesa, ja que representa un 90% del 
volum d’aquesta. Depenent de la seva qualitat, el gust de la cervesa pot variar. Les cerveses de 
fermentació baixa requereixen aigua de naturalesa dèbil, amb poca calç i, en canvi, les d’alta 
fermentació volen aigua dura, amb moltes sals. Les que hi tenen més a veure són les sals 
minerals, perquè la presència o absència d’aquestes modificaran al gust de la cervesa, influint 
al procés de cocció modificant les reaccions enzimàtiques, el pH i fins i tot el gust del producte 
final. A més a més, els bicarbonats de calci i magnesi en elevades concentracions donaran una 
excessiva amargor; per tant, cal descarbonitzar les aigües per tal d’impedir que aquest fet 
pugui donar problemes. (Tintó et al. 2004). 
D’aquesta manera, existeixen diverses cerveses al mercat que no es fabriquen mai fora del seu 
lloc d’origen perquè poden perdre part del gust o qualitat a base d’utilitzar una aigua diferent 
de la utilitzada en la elaboració del producte al seu inici. Aquest pot ser l’exemple de tres 
ciutats conegudes com són les de Burton on Trent a Anglaterra, Budweis i Pilsen a Bohèmia 
(República Txeca), o Munich a Alemanya, que deuen part de la fama de les seves cerveses a la 












1.3.2. Cereal maltejat 
En la elaboració de la cervesa s’utilitzen diferents tipus de cereals com poden ser el blat, l’ordi, 
el blat de moro, o la civada entre d’altres; fins i tot es poden arribar a utilitzar diversos cereals 
a la vegada en una mateixa cervesa. 
Cal destacar, però, que el cereal en si no és capaç de fermentar; és a dir, que necessita d’un 
procés de maltejat. Aquesta transformació del cereal és molt important perquè el midó que 
conté el cereal no pot ser assimilat directament pel llevat. El procés de maltejat consisteix en 
una primera transformació del midó en maltosa, ja que és un sucre que el llevat sí pot 
consumir. Consisteix en posar en remull els grans durant dos o tres dies fins que aquests 
comencin a germinar. Tot seguit, s’han d’escampar als anomenats “terres de malteig” per a 
que germinin durant cinc dies més, i és en aquest punt on el midó es converteix en sucre. 
Finalment, s’ha d’augmentar la temperatura per a que s’aturi la germinació dels grans i poder, 
així, obtenir el gra maltejat. (Tintó et al. 2004). 
Segons la temperatura a la que els grans estan sotmesos, el color i gust del malt varia, fet que 




















Representa el segon ingredient més important després de l’aigua. 
Aquest, durant la fermentació, s’alimenta dels sucres del malt que estan dissolts a l’aigua, i 
posteriorment els transforma en alcohol i diòxid de carboni (CO2).  
Es classifiquen en dos grans grups: els llevats de profunditat i els llevats de superfície. 
Per una banda, els llevats de profunditat són els llevats LAGER o també coneguts com 
Saccharomyces carlsbergensis, ja que va ser descobert al 1883 per Emil Christian Hansen quan 
estava treballant a la indústria cervesera Carlsberg. Treballen a temperatures baixes, entre 7ºC 
i 15ºC, i es caracteritzen per fermentar al fons del tanc. 
Per altra banda, els llevats de superfície són els llevats ALE, o també coneguts com 
Saccharomyces cerevisiae. Aquests llevats treballen a temperatura ambient, entre 12ºC i 25ºC, 
es consideren d'alta fermentació perquè pugen a la superfície durant la fermentació i creen 
una capa gruixuda de llevat. El procés de fermentació a aquestes temperatures produeix una 
cervesa alta en esters, fet que molta gent considera un tret característic de les cerveses Ale. 
Finalment, trobem els llevats de fermentació espontània. El més conegut d’aquesta família és 
el Brettanomyces Lambicus, causant de la fermentació de les cerveses d’estil Lambic. Aquest 
estil de cervesa s'exposa a l'aire per permetre que llevats naturals i bacteris la infectin (és per 
aquest motiu que són anomenades cerveses de fermentació espontània). Les cerveses 
sotmeses a aquesta fermentació són acides, no filtrades i inspirades per les làmbiques 
tradicionals de la regió del Senne. Aquest mètode d'elaboració de la cervesa s'ha practicat 















El llúpol, Humulus lupus, és una planta trepadora que pot arribar a fer 5 metres d’alçada. Per a 
l’elaboració de cervesa se n’utilitza la flor de la planta femenina (Figura 3). Quan aquestes 
comencen a agafar un color groguenc 
s’arrenquen i s’assequen a uns 50ºC 
aproximadament, i per aconseguir un punt òptim 
de conservació, es comprimeixen o bé se’n  




               Figura 3, Flor del llúpol. 
 
Els seus orígens daten del 1000 dC, però no es va començar a fer servir com a ingredient de la 
cervesa europea fins a inicis del segle XV. Abans que es comences a utilitzar el llúpol, 
s’utilitzaven altres aromatitzants com herbes i altres espècies. Actualment, els principals països 
productors de llúpol són els Estats Units, Alemanya, Rússia i Anglaterra. 
El llúpol pot ser de diferents tipus, a la taula 1 (Quadre de varietats del llúpol) es mostren les 
varietats que es coneixen: 
 
Taula 1, Quadre de varietats del llúpol. (Huxley 2006). 
LLÚPOLS AROMÀTICS O NOBLES LLÚPOLS AMARGS 
Saaz, Spalt, Tettnang, Hallertan, 
Mittelfrüh, East Kent Golding, Fuggles, 
Cascade, Willamette, Liberty, Crystal, 
Ultra i Mount Hood. 
Brewer’s Gold, Nugget, Chinook, 
Eroica, Galena i Bullion. 
EN COMÚ: Northern Brewer, Columbus, Cluster, Perle i Centennial. 
 
Les propietats característiques que li ofereix a la cervesa són: Antibacterià, perquè permet 
assegurar que el correcte desenvolupament dels llevats; amargant, perquè prové de les resines 
toves del llúpol (substàncies químiques naturals), conegudes com alfa-àcids i beta-àcids; i per 
l’ajuda que confereix a la formació d’escuma. Desprèn aromes i sabors diferents segons la 
varietat utilitzada; també actua com a conservant i clarificant. 





El ginebró, Juniperus communis, pertany a la família de les Cupressàcies. És un arbust petit 
amb les branques pràcticament horitzontals fet que el fa ser molt estès però no molt alt 
(Figura 4). Les seves fulles són planes, acabades en punxa recordant a una agulla, disposades 
de tres en tres i de color verd-gris a la part inferior de la fulla.                        
                                                                             






Figura 4, Planta de Ginebró. 
 
El seu fruit (Figura 5) té la mida d’un pèsol i amb un color característic verd glauc. Aquests, 
maduren passada la segona tardor adoptant un color que va del blau al negre. Quan el fruit és 








Figura 5, Fruit del Ginebró. 




Se li coneixen diversos usos terapèutics que la fan considerar una planta medicinal. I és que 
pot servir com a tònic estomacal, digestiu, balsàmic, sudorífic, diürètic, expectorant i 
antisèptic, entre d’altres. 
El ginebró se’l reconeix pel tret característic d’estar en forma de matoll, juntament amb els 
nabius, al sotabosc dels boscs de pi negre. 
A Catalunya, el podem trobar als Pirineus i, amb més escassetat, al massís del Montseny.  























1.4. Recull de les cerveses artesanes catalanes que es comercialitzen 
Actualment, el ventall de cerveses artesanes catalanes disponibles al mercat és molt ampli. Es 
poden trobar grans varietats de cerveses diferents i elaborades per tot el territori català, que 
van des del Gironès, passant per diverses comarques de Barcelona i Lleida, fins a les terres de 
l’Ebre. 
Des de l’any 2005, quan és va establir la primera fàbrica de cervesa artesana a l’Hospitalet de 
Llobregat (Llúpols i llevats S.L.), a dies d’avui, el creixement ha estat molt elevat, demostrant 
així el gran potencial de negoci que pot tenir la cervesa artesana. La varietat d’elaboradors i de 
indrets on s’elabora fa que el ventall de cerveses sigui molt ampli, amb cerveses de molta 
qualitat i estils molt variats.     
Per tal de conèixer totes aquestes begudes, a continuació es pot apreciar un recull de totes les 
fàbriques de cervesa  artesanes de Catalunya, on trobem el nom de la cerveseria, la població 
d’on són, els productes que fan i una breu explicació d’aquests, juntament amb la seva pàgina 
web. 
 
BIRRART (LA MOSKA) 
  
Figura 6, Birrart. 
Cerveseria fundada a Sarrià de Ter al 2007 per en Josep Borrell i Sílvia Ivars, tenen 5 tipus de 
cervesa diferents, una de les quals és la patrocinadora del club atlètic de Banyoles. 
Web: www.birrart.com 











Figura 7, Popaire. 
Cerveseria fundada l’any 2009 a Blanes, per un grup d’amics aficionats a la cervesa. Tot i que 




Figura 8, Dedues. 
Empresa fundada a Sant Esteve d’en Bas, (la zona volcànica de la Garrotxa, Girona) per tres 
socis durant l’any 2008. L’empresa s’emmarca dins d’una conducta de desenvolupament 
sostenible del territori. Tenen cinc tipus de cervesa diferents. 
Web: www.dedues.com 
Cerveses: Dedues, Sta. Maria rossa, torrada, de blat, andante i toscatta                                                                  
 
Web: www.cervezaspopaire.com 
Cerveses: Blandae doble, Blandae triple, Brown ale. 







Fàbrica de cervesa situada a Fontanilles (la Garrotxa, Girona) creada l’any 2008 per en Pep 
Nogué. Elaboren 7 tipus diferents de cervesa també al cor de la zona volcànica de la Garrotxa. 
Web: www.gbech.com 
Cerveses: 
Fajol, Negra, La blava, Bianyenca red, Bianyenca rossa, Volcànica i La 





Figura 10, La Marina. 
Brewers Brothers és una societat funda durant l’any 2010 per els germans Pep i Kevin Mc. 
Karry a Blanes. Tot i ser una empresa jove ja tenen 3 cerveses al mercat. 
Web: www.marinacerverart.blogspot.com 
Cerveses: Marina summer ale, Dry stout, Hop hop lager 
 






 Figura 11, Aurea Beer. 
Cooperativa cervesera creada a Blanes l’any 2010 amb la idea de crear un producte artesanal i 
ecològic. Només tenen una sola cervesa d’estil Linthwaite light 
Web: www.aureabeer.com  
Cerveses: Linthwaite light 
 
 
COMPANYIA CERVESERA DEL MONTSENY 
  
Figura 12, Companyia Cervesera del Montseny. 
Micro cerveseria especialitzada en la família de les Ales. Va ser fundada l’any 2007 gràcies a 
l’adquisició de la maquinaria usada d’una cerveseria anglesa. Estan situats a St. Miquel de 
Balenyà (Seva). Tenen 7 tipus de cerveses. 
Web: www.ccm.cat 
Cerveses: 
+blat, +lupulus,+lupulus ecològica, +malta, +malta cuveé, +negra, 
Hivernale, Primera elaboració. 






Figura 13, Cerveses Ausesken. 
 Cerveseria fundada l’any 2010 per en Xavier Redón a Olost, Osona. Fabriquen 500 litres cada 





Figura 14, Maquis. 
Aquesta fàbrica de cervesa es crea l’any 2009, tot i que van començar a fer cervesa cap a l’any 
2002. Utilitzen malta ecològica i només es pot adquirir en la venta directa, no tenen 
distribuïdors. Elaboren 6 tipus diferents de cervesa. 
Web: www.cervesamaquis,wordpress.com   
Cerveses: Pale ale, Palemos, St. Markus, Maquistout, Antiimperial, lumumba. 
 
Web: www.ausesken.cat  
Cerveses: Blanca, Torrada. 






Figura 15, Zulogaarden. 
Empresa que elabora des d l’any 2007 tot i no disposar d’instal·lacions pròpies. La iniciativa 




R blod, Norai, Cuveé, Ipa fuggles, Ipa cascade, Ipa amarillo, Summer ipa, 
dies, Portutatis, Sang de gossa, Honey porter, Ira, Trencapins, Rossa 
tonta, Biscuit, Nox, Orangubier, Triple, Hivern, Candelera. 
 
 
GLOPS (LLÚPOLS I LLEVATS S.L.) 
  
Figura 16, Glops. 
Llúpols i llevats és la primera fàbrica de cervesa artesana que s’instal·la a Catalunya, al gener 
del 2005,  de la mà d’Alex Padró. Elabora 6 estils diferents de cervesa. 
  
Web: www.llupolsillevats.com  
Cerveses: Torrada, Fumada, Negra, Blanca, Rossa, d’Hivern. 




EDBEER (LA MELOSA) 
  
Figura 17, Edbeer. 
Casa nova del prat – Edbeer està creada l’any 2008 per en Hedgar Huguet, a Moià. Diuen que 






Figura 18, Almogàver. 
Cerveses Almogàver beu de la tradició anglesa i belga amb vocació d'estendre la cultura 
cervesera a la nostra gastronomia. Tenen  dues cerveses. 
Web: www.almogaver.cat  
Cerveses: Almogàver, Moderna 
Cerveses: Torrada, Melosa, Torrada, Pilsen, Blat. 






Figura 19, Espiga. 
L’espiga es va crear l’any 2008 per tres amics al municipi de Gelida, encara esta pendent 
d’obtenir el registre sanitari i per això no està comercialitzada.  






Figura  20, Holzbräu. 
Holzbräu, està situada a l’Hospitalet de Llobregat, al barri de Can Boixeres. “Holz” en alemany 
significa fusta, i han adoptat aquest nom ja que la seva cerveseria està en una antiga fusteria. 
Elaboren 100 litres de cervesa al mes.  
Cerveses: Bitter, Porter, Torrada 
 




JO EN VULL 
  
Figura 21, Jo en vull. 
La cerveseria “Jo en vull” està formada per antics treballadors d’una fàbrica de cervesa de 
nivell nacional, que després de molts anys treballant en el manteniment d’aquesta, van decidir 
fabricar ells mateixos la seva cervesa.  Estan elaborant dos tipus de cervesa.  
Web: www.joenvull.bogspot.com  





Figura 22, Maüser. 
Esteve i Ferrón S.L. és un petit celler de Sant Sadurní d’Anoia,  fundat per Sílvia Esteve i Albert 
Racaj,  que elabora vins i cerveses d’autor.. Fan cervesa des de l’any 2008 i estan al mercat 
exclusiu de gamma alta i gourmet. Elaboren dues cerveses. 
Web: www.esteveiferron.com  
Cerveses: Bitter i Märzen 






Figura 23, Bleder. 
La cerveseria Fortiverd S.L. està creada l’any 2009 per en Salvador Fortea i Mª Presentación 
Verdejo, al poble de Rubí. A part de fabricar les seves cerveses, també fabriquen com a “marca 
blanca”. Tenen 5 cerveses. 
Web: www.fortiverd.com  





Figura 24, Ales Agullons. 
Empresa de Sant Quintí de Mediona creada per en Carles Rodríguez l’any 2008. Organitzen 
també una de les fires de cervesa artesanal que més temps porta realitzant-se. Elaboren cinc 
cerveses diferents 
Web: www.masia-agullons.com  
Cerveses: Bruno pale ale, Pura pale, Runa pale ale, Setembre, Dalmoru 






Figura 25, Ràfols Surià. 
Empresa de gran trajectòria en el món dels vins i els caves que s’apunta en la comercialització 
de cervesa artesana. No són fabricants però tenen marca pròpia. Només elaboren un sòl estil 





Figura 26, Fort 1962. 
Fundada l’any 2010 per Gabriel Fort, propietari del mític restaurant del port “El vas d’or” de 
Barcelona.  A dia d’avui encara no estan legalitzats, elaboren a les instal·lacions de la Gardènia. 
Tenen una sola cervesa.  
Web: www.cervezafort.com 
Cerveses: Pale ale 
Web: www.rafolssuria.com  
Cerveses: Ràfols Surià 






Figura 27, Birra08. 
Birra 08 adopta aquest nom per fer valer el lloc d’on són mitjançant el codi postal de Barcelona 
(08...) Neixen al 2010 amb moltes ganes i il·lusió. Per ara només elaboren una sola cervesa. 




CERVESA DEL POBLE SEC 
  
Figura 28, Cervesa del Poble Sec. 
Cerveseria relativament nova a Barcelona, de la qual costa trobar molt informació d’ella. 










Figura 29, Sikaru. 
Agropecuària del Moianès SCCL. (Moià) No són elaboradors de cervesa, la Companyia 






Figura 30, Chus. 
Aquesta cervesa,  era la que es servia en un antic bar de Molins de Rei. Se’n sap poca cosa 











Figura 31, Skuma. 
Són dos nois de Vilafranca del Penedès que elaboren cervesa artesanalment, encara no estan 
legalitzats. Elaboren 5 tipus de cervesa. 





Figura 32, Art Cervesers. 
El projecte d’Art Cerveseres es funda l’any 2007 després de més de 15 anys promovent la 
cervesa. Estan situats a Canovelles i elaboren 4 estils de cervesa diferents. 
Web: www.artcervesers.com  
Cerveses: Orus, Flama, Fosca, Coure 
 
 




GUINEU (CA L’ARENYS) 
 
Figura 33, Guineu. 
Empresa més aviat dedicada a la distribució de matèries primes i maquinària cervesera que a la 
elaboració en si. Tenen molta tenacitat en potenciar el cerveser casolà. Elaboren sis cerveses i 
estan situats a Valls de Torroella. 
Web: www.calarenys.cat  





Figura 34, Bevirra. 
Bevirra S.L. es crea l’any 2007 a l’Hospitalet de Llobregat per en Raul Benages. Tot i portar uns 
anys fabricant cervesa no es té massa informació d’aquests elaboradors. Tenen vuit cerveses 
 
Cerveses: Miel, Pijapina, Bock bitter, Blat, Bevirra2, Ginger, Triple, Especial. 






Figura 35, Cerberus. 
Societat cervesera artesenca S.L. està fundada l’any 2010 per en Josep Vallribera al poble 
d’Artés, al Bages. Es dediquen també a la venta de matèries primes i maquinària per a petits 





Figura 36, Moon. 
Clarumaya S.L. neix després que un grup d’amics elabores cervesa a casa seva. No tenen 
instal·lacions pròpies i utilitzen les de Fortiverd. Només tenen una cervesa. 
 
 
Web: www.cervesaartesenca.com   
Cerveses: Suau, Aurum, Moreneta, Torrada. 
Web: www.cervesaartesanamoon.blogspot.com   
Cerveses: Clarumaya 






Figura 37, Calamanda. 
 El grup Calamanda neix de la voluntat d’un grup de pagesos, on volien crear una cervesa amb 
ordi de les comarques de l’Anoia, Segarra i Bages.  Tenen tres cerveses. 
 
 
LA FONT DEL DIABLE                       
  
Figura 38, La fons del diable. 
Font del diable és una cerveseria molt nova, creada per en Pepe i la Adri. Estan situats a 
Vilanova i la Geltrú, juntament amb les cerveses, han creat l’associació Singlot, que es dedica a 
la difusió del món cerveser. Tenen cinc cerveses diferents.                                            
Web: www.cervesacalamanda.com   
Cerveses: Negra, Nocturna, Torrada. 
Web: www.lafontdeldiable.com 
Cerveses: Epouvantail, 102, Seven steps to satan, Inipi, Febre groga. 






Figura 39, La Pubilla. 
Cerveseria el Terrós S.L.  de Sant Guim de Freixenet, creada per Josep Bonet i David Valls. Van 





Figura 40, Les Clandestines. 
Els Maginets S.L. és una cerveseria creada l’any 2008 a Montferri, per en Xavi Branuchat, 
Miquel Angel del Castillo i Artur Folch. Provenien de l’apicultura i l’agricultura ecològica fins 
que van decidir treballar junts per fer la seva cervesa. Elaboren varietats diferents de cervesa. 
Cerveses: La pubilla 
Web: www.lesclandestines.net 
Cerveses: Atheus, Espelta, Farigola, Rossa, Negra, 4 maltes 






Figura 41, Rosita. 
La Gardènia S.L. està fundada l’any 2005 al poble d’Alcòver  per en Pep Pérez, a la província de 
Tarragona. Pren el nom de Rosita per una antiga història/llegenda de Tarragona d’una família 





Figura 42, Reptilian. 
Empresa fundada l’any 2008 per en Isaac Beltran, al Vendrell. La presentació d’aquesta va ser 
en el local de la mítica colla castellera del Vendrell. Tenen 7 cerveses. 
Web: www.rosita.cat 
Cerveses: Rosita, Blue, Avellanes, Divori. 
Web: cervesareptilian.blogspot.com 
Cerveses: Red ale, Socarrin, Eclipsi, Thymus, Gran thymus, Beretic, La Mulassa 






Figura 43, Estraperlo. 
Cerveseria situada a Torredembarra, fundada l’any 2008 per en Roger i l’Oriol. Elaboren 1400 
ampolles al mes i les distribueixen  des del bar de la Torre (propietat d’en Roger).  Fabriquen 
tres estils diferents de cervesa. 
 
 
ESTER I MARC CERVESERS 
  
Figura 44, Ester i Marc cervesers. 
Cerveses Ester i Marc  és una altre història on la afició passa a ser una forma de vida. D’una 
manera molt rudimentària elaboren les seves cerves des de Blanes. Tenen nou cerveses.  
Web: www.cervesaestraperlo.com    
Cerveses: Trigo, White ale, Brown ale 
Web: www.cervesers.cat 
Cerveses: 
Cascade, Special valls, Columbus, Chinook, Puigjaner, Blat, Centennial, 
Black valls, Pale ale. 






Figura 46, L'anjub. 
 Empresa fundada l’any 2010 a Vinebre, Tarragona, per tres amics. A mitjans del 2010 encara 
estaven cursant el tràmits legals per a poder elaborar. El nom Anjub probe d’unes 





Figura 47, La Blancaneus. 
Cerveseria fundada per en Babil Vicente a Valls, l’any 2009. Cerveses Vilaniu rep aquest nom 












Figura 48, Cap d'Ona. 
Cerveseria de la Catalunya nord, situada a la ciutat de Argeles Sur Mer. Fundada l’any 1998, 















Premium, Bio pur malt, Ambré, Muscat, Banyub, Blonde, Blanche, Bier 
de noel, Bier de noel ambré, Printemps. 











2. OBJECTIU DEL TREBALL 
Aquest treball té, bàsicament, dues línies de treball principals que són la base de la realització 
d’aquest estudi. La elaboració d’una cervesa artesana amb ginebró i el seu estudi posterior del 
comportament d’aquest ginebró amb els diferents ordis maltejats de les tres cerveses que 
formen part del projecte. 
 
2.1. Elaboració de cervesa artesana amb ginebró  
La idea d’elaborar cervesa artesana amb ginebró neix del fet de voler crear un producte 
diferent als ja existents al món de la cervesa artesana. 
A mesura que s'ampliava el recull d’informació sobre el procés d’elaboració i de les diferents 
cerveses artesanes comercialitzades actualment arreu de Catalunya, es va comprovar que les 
cerveses que utilitzen plantes medicinals no en són moltes i, per tant, elaborar una cervesa 
amb una planta no utilitzada fins aleshores resultava una bona idea per al desenvolupament 
d’un nou producte. 
Durant la recerca d’informació sobre com realitzar la infusió el ginebró, o simplement saber 
quants grams addicionar per tal d’evitar-ne l’excés o la mancança, ens vam topar amb un 
article d’una cervesa Finlandesa que cridava molt l’atenció: parlava de la Lammin Sahti Oy, una 
cervesera fundada al 1985 i la més antiga de Finlàndia, on s’elaboren cerveses amb el fruit del 
ginebró com a substitut del llúpol i que a l’hora de filtrar-la ho fan a través de les branques del 
ginebró. (Annex II). 
Les sensacions sobre el tret distintiu del projecte que teníem entre mans eren confuses 
instants després d’haver llegit l’article: el producte que es pretenia elaborar ja no seria una 
innovació, doncs abans ja s’havia utilitzat el ginebró en l’elaboració de cervesa. Instants més 
tard, però, i després de segones i terceres lectures, es va entendre que la cervesera Lammin 
Sahti Oy no ha utilitzat en cap moment la fulla del ginebró tal i com es pretén dura terme en 
aquest projecte. Per tant, la cervesa artesana elaborada amb la infusió de fulles de ginebró 
segueix sent una innovació dins el ventall de cerveses artesanes elaborades arreu de la 
geografia catalana. 
Trobada la planta medicinal a utilitzar, el següent pas era definir l’estil de cervesa més adient 
per combinar amb les propietats aportades per la infusió del ginebró. Finalment es va decidir 
elaborar tres cerveses d’estils diferents amb la mateixa càrrega de ginebró, i valorar quina 
s’adapta millor a les propietats de la planta mitjançant un tast amb un panell de consumidors. 
 
 




2.2. Estudi del comportament organolèptic del ginebró amb diferents 
malts 
L’altre línia de treball es basa en l’estudi del comportament organolèptic del ginebró amb els 
diferents malts, és a dir, amb la diferent composició de cereals utilitzada en l’elaboració de les 
tres cerveses. 
Per una banda, la càrrega de ginebró per a cada procés d’elaboració de cervesa s’assignen 
després de diverses produccions de cada tipus de cervesa plantejada, així com també de la 
cerca d’informació sobre altres receptes que contenen plantes medicinals. Per tant, es pot 
afirmar que s’ha escollit una càrrega mitjana segons les diferents proves. 
Per altra banda, el temps d’infusió del ginebró està directament relacionat amb la càrrega 
utilitzada en la infusió. Aquest també resulta de les diverses proves realitzades, escollint el 
temps més apropiat per tal d’aconseguir una cervesa amb les característiques desitjades.  
D'aquesta manera, s'obtenen tres proves finals amb tres estils de cervesa diferents que han de 
ser avaluats per un panell de tastadors. Els comentaris, opinions i suggeriments d'aquests 
seran els que ens permetran extreure'n les conclusions sobre quin estil de cervesa és el que 



















3. MATERIALS I MÈTODES 
Aquest apartat està centrat bàsicament, tal i com diu el títol, en els materials i mètodes del 
procés de producció de la cervesa artesana.  
A banda de presentar el material necessari per a la elaboració de la cervesa, les màquines i 
altres aparells, s’exposa tot el procés d’elaboració de cervesa realitzat (també hi ha un punt 
centrat en les tres formulacions utilitzades per a les tres cerveses que formen part de l’estudi ). 
 
3.1. Excepció de la naturalesa de l’aigua 
Per al desenvolupament d’aquest projecte l’aigua utilitzada s’ha captat a la localitat d’Espot, a 
la comarca del Pallars Sobirà. La duresa d’aquesta aigua és molt baixa, fet que presenta una 
avantatge molt important a l’hora d’elaborar cervesa; doncs són molt adients per a 
l’elaboració de cerveses de baixa fermentació, i també són aptes per a l’elaboració de cerveses 
d’alta fermentació. 
L’aigua captada no ha estat modificada per a cap de les proves d’elaboració que s’han dut a 
terme, tornant així als inicis de l’elaboració de la cervesa quan l’aigua utilitzada marcava les 
característiques finals del producte (doncs no hi havia els coneixements científics ni la 
tecnologia actual com per modificar la duresa de l’aigua). 
(Annex I – Resultats anàlisi aigua). 
 
3.2. Formulació de les diferents cerveses elaborades 
Cal destacar que cap de les tres formulacions està explicada amb detall doncs així s’ha cregut 
adient per tal preservar-ne el detall dels seus components i evitar, així, un possible plagi. En tot 
moment apareixen els ingredients bàsics, doncs és important conèixer com estan elaborades 
les diferents cerveses. 
Per calcular el contingut alcohòlic d'una cervesa s'agafa una mostra del most just quan s'està 
transvasant del tanc d'elaboració cap al fermentador, i se'n mesura la densitat original (DO). 
Abans d'envasar la cervesa ja fermentada, es torna a agafar una mostra per mesurar-ne la 
densitat que, en aquest cas, serà la densitat final (DF). 
Amb les dues mesures preses, es poden aplicar diverses fórmules per tal de trobar un càlcul 
aritmètic. En aquest projecte s'ha aplicat el següent: 
  Alc. % Vol. = (DO - DF)/7,45 
El valor de 7,45 és experimental, trobat a base de moltes proves per relacionar el contingut 
real en alcohol amb una fórmula aritmètica (mètode de càlcul utilitzat per molts cervesers). 




3.2.1. Cervesa torrada (estil lager) de baixa fermentació amb ginebró 
 
La taula 2 (Ingredients cervesa torrada (estil lager) següent mostra els ingredients d'aquesta 
cervesa. 
 








Llevat De baixa fermentació 
Alccohol 4,6% vol. 
 
Maltes  
 Munich: s’utilitza com a malt base i ajuda a donar un color ataronjat a la cervesa. Aporta 
molt aroma i té la principal característica que es pot usar sol o combinat amb altres malts. 
 Vienna: amb unes característiques molt semblants al malt Munich, aquesta a més a més és 
la responsable d’augmentar el cos de la cervesa. 
 Munich Caramel·litzat: és el malt Munich caramel·litzat. Té la peculiaritat d’augmentar 
l’aroma i també la consistència de la cervesa. 
 
Llúpol 
 Saaz: és una varietat de llúpol caracteritzada per produir aromes més aromàtics que no 
amargants. Els llúpols que tenen aquestes característiques són els coneguts com nobles. 
 Cascade: és una altra varietat igual que l’anterior, és a dir, proporciona les mateixes 
característiques aromàtiques a la cervesa però amb la diferència que aquest és més 
conegut i el més utilitzat. 
 
Llevat 
 S-23: conegut com Saflager 23, és un llevat sec tipus LAGER de baixa fermentació i 
confereix connotacions a afruitades a la cervesa. 





3.2.2. Cervesa negra (estil porter) d’alta fermentació amb ginebró 
 
La taula 3 (Ingredients cervesa negra (estil porter)) tracta els ingredients d'aquesta cervesa 
elaborada. 
 










Llevat D’alta fermentació 
Alccohol 4,3% vol. 
 
Maltes 
 Pale: és un tipus de malt per a cerveses tipus ALE. És el responsable de proporcionar a la 
cervesa un color torrat a més d’un gust important a malt. Combinada amb llevats ALE 
dóna cerveses fortes i amargues. 
 Light Munich: és la responsable d’ajudar a proporcionar un toc més fosc a la cervesa a 
banda de tenir un paper important donant cos i estabilitat d’espuma al producte. 
 Crystal: aquest malt aporta a la cervesa una dolçor especial i un toc amarg suau, a més a 
més, resulta ser molt adient per les cerveses negres ja que els hi dóna molt gust i aroma a 
malt. 
 Chocolate: com ja diu el nom, xocolata, és un malt de color marró fosc i la seva principal 
funció en una cervesa és proporcionar el color fosc, negre, en elles però més suau que el 
que proporciona el malt negre. A més a més, també aporta a la cervesa un gust 
lleugerament amarg i força aroma a xocolata. 




 Blat Caramel·litzat: també conegut com Carawheat. Bàsicament aporta a la cervesa tres 




 Willamette: destacat per proporcionar un aroma suau i un lleuger toc amargant. 
 Cascade: com s’ha especificat anteriorment, és una varietat molt coneguda que 
proporciona més característiques aromàtiques que amargues. 
 
Llevat 
 S-04: conegut com Safale 04, és un llevat tipus ALE d’alta fermentació. Característic per 
tenir una elevada velocitat de fermentació i per aconseguir compactar el sediment al fons 




















3.2.3. Cervesa blanca de blat (estil weizenbier) d’alta fermentació amb ginebró 
 
Seguidament, a la taula 4 (Ingredients cervesa blanca de blat (estil weizenbier)) es poden 
observar els ingredients que formen aquesta cervesa. 
 







Llevat D’alta fermentació 
Alccohol 6,2% vol. 
         
Maltes 
 Wheat: wheat és el blat. Característic per proporcionar gustos amb un lleu to àcid i molt 
refrescant. Molt usat en cerveses lambic.  
 Pale: com s’ha comentat anteriorment, és un tipus de malt per a cerveses tipus ALE. És el 
responsable de proporcionar a la cervesa un color torrat a més d’un gust important a 
malt. Combinada amb llevats ALE dóna cerveses fortes i amargues. 
 Caramelized wheat: significa blat caramel·litzat i, com s’ha  explicat amb anterioritat, dóna 
a la cervesa tres característiques destacables com són la consistència, molt aroma a blat i 
un color lleugerament groguenc. 
 
Llúpol 
 Hallertauer: també és una varietat de llúpol considerada com a noble, a la cervesa li dóna 
un gust fragant i suau. 
 
Llevat 
 Safbrew WB-06: és un llevat sec d’alta fermentació, destinat a l’elaboració de cerveses de 
blat específic per les cerveses de blat. Proporciona suaus gustos a esters i aromes amb 
connotacions de fenols típics de les cerveses d’aquest estil. 
 




3.3. Procés d’elaboració 














La primera etapa del procés és la molturació del gra.  
La molturació es pot dur a terme amb qualsevol molí de cereal. A la Figura 49 es mostra el molí 









Figura 49, Molí d'acer galvanitzat.                                                                            
















La molturació del gra tracta de trencar tots els grans dels cereals utilitzats. S’ha de fer de tal 
manera que la closca del gra quedi el més sencera possible per tal que després ajudi a la 
filtració del most; doncs en cas contrari, si quedés molt triturat pràcticament no tindríem 
espais per on pugues circular el líquid. 
Cal destacar que la importància de moldre el gra just en el moment d’inici de l’elaboració de la 
cervesa, doncs ens aportarà més aromes que no si l’espai de temps que hi ha entre la 
molturació i la maceració és més gran. 
 
Un cop tenim el gra molturat, la següent etapa és la maceració. 
El principal objectiu d’aquest pas és el de convertir el midó que conté el gra en sucres que 









Figura 50, Adició de l'aigua al tanc. 
 
Primer de tot, però, s’ha d’afegir l’aigua necessària dins el tanc (Figura 50) i programar-lo 
perquè arribi al punt òptim de temperatura per poder afegir el cereal ja molturat. Un cop 
aconseguida la temperatura desitjada, s’addicionen els diferents cereals (Figures 51 i 52) que 
conformen la recepta. 
Amb el cereal a dins el tanc de maceració, es programen els temps i les temperatures a les que 
la barreja de cereals serà sotmesa per tal d’obtenir la maceració desitjada (aquest procés es 
mou entre els 90 i els 130 minuts). 
 
 














Figures 51 i 52, Barreja de cereals  de la cervesa. 
 
Quan la maceració ha arribat a la fi, s’ha d’escórrer el gra durant un petit espai de temps. 
Havent escorregut el cereal és el moment de donar pas a la tercera etapa del procés: la cocció.  
Aquesta etapa porta el most fins a la temperatura d’ebullició (100ºC), durant aproximadament 
90 minuts. Els objectius de l’ebullició del most són diversos: 
- "Aconseguir la destrucció dels possibles bacteris contaminants presents al most 
assegurant la seva esterilitat. 
- Aromatitzar, donar fragància i amargor a la cervesa mitjançant l’addició del llúpol. 
- Millorar la clarificació de la cervesa per l’efecte combinat de la calor i els tanins 
continguts al llúpol que precipiten proteïnes. 
- Eliminar l’activitat de les diastases en cas que no s’hagin destruït aquests enzims 



















Figura 53, Preparació per a escórrer el cereal. 
 
Mentrestant el most assoleix la temperatura d’ebullició, és un bon moment per a preparar les 
diferents càrregues de llúpol que s’addicionaran al most esglaonadament, tot seguint els 
temps fixats en l’elaboració de la recepta. També és l’hora de preparar el ginebró que s’afegirà 
al most entremig de les addicions de llúpol. 
Per a una bona preparació dels ingredients i les seves càrregues, és necessari el següent 
material: una balança, malles (per evitar que el llúpol i el ginebró s’escampin pel most sense 
control), i un parell de recipients de plàstic. 
Es preparen tantes malles com addicions de llúpol siguin necessàries, així com de ginebró (en 
aquest cas, tota la càrrega s’addiciona alhora). Per tal de mantenir les característiques del 
llúpol intactes, és molt important mantenir-lo a temperatures de refrigeració. El ginebró 
presenta una dificultat afegida: separar la fulla i el fruit ja que ens interessa que la infusió es 
faci només amb la fulla (d’aquesta manera evitarem la filtració dels olis del fruit, tot i que això 
ens portarà al risc de punxades degut a la manipulació de les esmentades fulles). 
A les imatges que es mostren a continuació (Figures 54 i 55), es pot veure el pesatge del llúpol i 
el procés de separació de la fulla i el fruit del ginebró tal i com s’ha explicat anteriorment. 





Figures 54 i 55, Pesatge del llúpol i separació de la fulla  i el fruit del ginebró. 
 
La primera addició de llúpol aporta l’amargor característica a la cervesa. La segona addició 
potencia el gust del llúpol a la cervesa i, mentrestant la tercera i definitiva addició aromatitza 
la cervesa. Aquesta darrera addició de llúpol no la duen a terme totes les cerveseres, doncs 
cada cervesa té les seves característiques. Hi ha altres variants en l’addició de llúpol, però no 
han estat posades a la pràctica en aquest projecte (l’addició de llúpol durant el procés de 
fermentació de la cervesa, anomenat dry hopping, es duu a terme a temperatures de 
fermentació, i confereix a la cervesa sabors d’herba i resina així com tots els components 
volàtils que es perden en l’addició tradicional del llúpol). 
 
L’addició del ginebró es realitza entremig de les diverses addicions de llúpol. Transcorreguda la 
cocció, s’arriba a l’etapa més important i delicada de tot el procés: el refredament. 
Aquesta etapa és molt delicada perquè cal reduir la temperatura del most dels prop de 100ºC 
fins a uns 22ºC-24ºC, amb el interval de temps més curt possible doncs a mesura que el most 
es va refredant, aquest es converteix en un cultiu excel·lent per a tot tipus de microorganisme. 
El refredament del most per a l’elaboració de les cerveses d’aquest projecte s’ha dut a terme 
mitjançant un serpentí d’acer inoxidable (perfectament desinfectat per tal que no ens 
contamini la cervesa) connectat a dues mànegues; per una hi entra l’aigua freda que circula pel 
serpentí i per l’altre hi surt l’aigua (per aquesta segona mànega primer en sortirà aigua calenta, 


















                                                  Figura 56, Refredament del most 
 
Aconseguida la temperatura desitjada d’entre 22 i 24ºC, el most el transvasem del tanc original 
al fermentador, on donarà lloc la següent etapa del procés: la fermentació. 
Abans d’iniciar el transvasament s’agafa una mostra del most per controlar-ne la densitat 
inicial tal i com es pot observar a la Figura 57 (mesura indispensable per poder fer un correcte 
seguiment de la fermentació de la cervesa i, també, poder calcular la graduació alcohòlica del 
producte final). Tant bon punt iniciem el transvasament, s’addiciona el llevat gradualment. 









Figura 57, Mostra per controlar la densitat. 




Durant la fermentació, els llevats es van reproduint mitjançant el consum dels sucres presents 
al most i van creixent gràcies a l’oxigen dissolt al most sense produir alcohol, ja que la 
fermentació alcohòlica es dóna un cop han consumit tot aquest oxigen. 
Aquest pas està caracteritzat per tenir dues etapes, la fermentació primària i la fermentació 
secundària. 
La fermentació primària té una durada d’entre 5 i 8 dies, en funció de l’estil de cervesa 
produït, i el seu punt àlgic es produeix durant els primers dies, ja que és llavors quan els llevats 
tenen més disponibilitat de nutrients i aconsegueixen un elevat nombre de cèl·lules que creen 
una capa gruixuda d’espuma a la superfície del tanc. Aquesta capa és una espècie de capa 
protectora, doncs evita la possible entrada d’oxigen i microorganismes presents a l’aire que 
podrien contaminar la cervesa resultant. El final de la fermentació primària s’indica quan el 
gruix de la capa disminueix, això representa que els llevats ja han consumit pràcticament tots 
els sucres presents al most i precipiten al fons del fermentador. 
És en aquest moment que es realitza un transvasament de la cervesa del fermentador on es 
troba a un altre fermentador, per donar lloc a la fermentació secundària. En aquest 
transvasament es deixen els sediments del primer fermentador, doncs així s’evita l’alteració 
dels sabors de la cervesa provocats per l’autòlisi (substàncies generades per les cèl·lules dels 
llevats que han precipitat al fons del fermentador com a resultat de la manca de nutrients). 
Aquesta segona fermentació transcorre entre 7 i 21 dies, en funció de l’estil de cervesa. 
 
Quan es dóna per finalitzada la segona fermentació, arriba l’hora de l’envasat (procés 
altrament conegut com embotellat). Prèviament s’addiciona dextrosa a les ampolles netes i 
desinfectades per tal que, amb la cervesa al seu interior i degudament tancades amb la xapa, 
es produeixi la gasificació natural de la cervesa (sense l’addició de carbònic). Aquesta etapa 









Figura 58, Ampolles                                                              Figura 59, Xapes 










          
  
 
És aconsellable la utilització d’ampolles de vidre reutilitzables, ja que el vidre de les d’un sol no 
és prou gruixut i podrien rebentar perquè no resisteixen tant la pressió interior com les altres. 
L’equip d’ompliment d’ampolles treballa fent el buit per tal de succionar la cervesa tot evitant 
un excés de formació d’escuma a l’interior de l’ampolla. 
Finalment, l’equip de tancament d’ampolles s’encarrega d’assegurar el tancament. 
Simplement es tracta de col·locar l’ampolla sota del tapador amb una xapa al damunt i 













Figura 61, Equip d’ompliment 
d’ampolles                     
Figura 60, Equip de tancament 
d’ampolles 
 




3.4. Anàlisi sensorial  
3.4.1. Objectius del panell de tast 
Per al tast de les tres cerveses elaborades, s’ha cregut adient realitzar-lo amb un panell de 
consumidors de cervesa compost per 11 persones (7 homes i 4 dones). 
El panell de tast el conformen consumidors de cervesa industrial (entenent cervesa industrial 
per les grans cerveseres del país i d’arreu), així com també consumidors de cerveses tant 
industrials com d’artesanes i d’altres orígens (com per exemple cerveses d’abadia o cerveses 














3.4.2. Tipus de prova 
L’objectiu d’aquest tast és l’elecció de la cervesa amb ginebró més acceptada pels 
consumidors. Així doncs, observant la Figura 63 s’entén que el tipus de prova més adient és la 
de preferència/elecció. 
 
Figura 63, Selecció dels Mètodes d’Anàlisi Sensorial. 
 
La base en la realització d’una prova d’aquestes característiques es troba en que, com diu el 
nom, el més important és la preferència del consumidor. Dins d’aquest estil de tast hi ha tres 
proves més: comparació de parelles de preferència, rànking o ordenament i escala idònia.  
La prova que escollida és l’escala idònia perquè interessa conèixer la cervesa que més agrada 
al consumidor, però a la vegada, quina acceptació tindrien les altres cerveses si totes tres 
cerveses arribessin al mercat. 
  




3.4.3. La roda dels gustos i aromes 
 
Figura 64, Roda de gustos i aromes (Meilgaard 1979). Font:  (Tintó 2004) 
 
Com es pot observar a la Figura 64, que és la roda de gustos i aromes (Meilgaard 1979), la 
estructuració té una forma molt senzilla que facilita la localització de cada terme segons les 
necessitats de cada moment ja que està dividida en tres categories diferents: descripcions 
genèriques, característiques olfactives i gustatives, i termes descriptius específics. 
 
 




Al 1979 l'associació American Society of Brewing Chemist, la European Brewery Convention i 
Master Brewers Association of the America (Tintó et al 2004) van normalitzar aquesta roda de 
gustos i aromes. El que es pretenia era unificar la terminologia cervesera per tal de facilitar la 
comunicació entre experts i amants. D'aquest fet es va aconseguir la roda de gustos i aromes 
de cervesa que representava una novetat en el món de l'anàlisi sensorial, i va tenir un èxit tant 



























3.4.4. Tipus de gots 
La clau d’una bona degustació rau en l’elecció del got més adient per a cada estil de cervesa, 
doncs és necessari que sigui ample per tal d’obtenir una correcta concentració de tots els 
aromes de la cervesa. És vital no utilitzar gots congelats, del contrari es neutralitzen tots els 
aromes de la cervesa, afectant també al seu gust. 
Cal destacar que en cas de no disposar de suficients gots de cervesa, també es poden fer servir 
copes de vi o de brandy, aprofitant que reuneixen unes característiques molt semblants als 
gots de tast de cervesa (l’amplada d’aquestes copes també en facilita la concentració 
d’aromes). 
Al mercat podem trobar una gran varietat de gots per beure diferents estils de cervesa, però és 
aconsellable utilitzar el got més adient per a cada estil per tal d’apreciar les respectives 
característiques. 
A la figura 65 s’observen diversos models de gots, copes i gerres destinats als diferents estils 
de cervesa. Tot seguit s’expliquen els estils de cervesa més adients per al consum amb cada 
got:                                           
 
 
Figura 65, Font: (Tintó et al. 2004) 
 
 





1. Got utilitzat per al consum de les gueuze o les lambic. 
2. Gerra de ceràmica utilitzada per al consum de cervesa lager, especialment 
dels estils munich, vienna o bock. 
3. Gerra alta emprada per al consum de determinades lagers, en concret de 
l’estil vienna. 
4. Típic got de pinta utilitzat per al consum de qualsevol cervesa d’estil ale, 
porter o stout. 
5. Típic got per a les cerveses d’estil weizenbier alemanyes. 
6. Copa idònia per al consum de qualsevol cervesa d’estil ale belga, cervesa de 
fruita o una biêre de garde. 
7. Copa estreta semblant a les copes de cava utilitzada per al consum de 
cerveses de fruita o fins i tot d’estil gueuze. 
8. Got especialment dissenyat per al consum de la cervesa de blat belga 
Hoegaarden. 
9. Got llarg i estret utilitzat per al consum de les cerveses d’estil altbier 
alemanyes. Una variant d’aquest mateix got s’utilitza per al consum de les 
cerveses d’estil kölsch. 
10. Got llarg i estret utilitzat per al consum de qualsevol cervesa d’estil lager o 
d’estil pilsen. 
11. Copa destinada al consum de cerveses vermelles o cerveses amb fruita. 
12. Copa amb forma de card utilitzada tradicionalment per al consum de les ales 
escoceses. 
13. Copa oberta idònia per al consum de la cervesa d’estil trappe o cerveses 
d’abadia. 
14. Gerra utilitzada per a les cerveses d’estil mild, d’estil bitter, ale escocesa o 









3.4.5. Presentació de les cerveses que formen part del tast 
En aquest apartat es mostren les tres cerveses integrants del tast. Són tres cerveses artesanes 
de tres estils diferents, però amb un denominador comú: cadascuna d’elles ha estat elaborada 
amb fulla de ginebró com a aromatitzant i potenciador de sabor. 
Per tal de no caure en l’error de destacar els productes amb etiquetes i noms, les tres cerveses 
es presenten amb els noms de Prova 1, Prova 2 i Prova 3: 
 
- PROVA 1: Cervesa torrada d’estil lager, de baixa fermentació, amb ginebró. 
- PROVA 2: Cervesa negra d’estil porter, d’alta fermentació, amb ginebró. 
- PROVA 3: Cervesa blanca de blat d’estil weizenbier, d’alta fermentació, amb 
ginebró. 
           Figura 66, Prova 1.                           Figura 67, Prova 2.                            Figura 68, Prova 3. 
 
 




3.4.6. Mètode de tast de cervesa 
El mestre cerveser de la cervesera Heineken, Carlos Inaraja González, i el professor de l’Escola 
d’Hosteleria Gambrinus de Sevilla, Francisco Javier Soriano Perdigón, han desenvolupat un 
mètode de tast de cervesa. 
Aquest mètode, descrit a continuació, vol establir les bases per poder diferenciar unes 
cerveses de les altres apreciant les qualitats positives de cadascuna d’elles. Els objectius són 
els següents: 
- Transmetre les qualitats intrínseques de les cerveses. 
- Analitzar i redactar fitxes de tast per a cada fabricant de cervesa. 
 
Les consideracions que cal tenir presents abans d’iniciar un tast de cervesa són: 
1. El tast de cervesa pertany a l’anàlisi sensorial, un conjunt de mètodes i tècniques que 
permeten percebre, identificar i apreciar mitjançant els receptors dels sentits, les 
propietats organolèptiques de cada cervesa. 
2. El tast de cervesa NO ÉS IGUAL QUE EL TAST DE VI. No s’ha d’escopir després de degustar-
la, doncs l’apreciació del final que deixa és fonamental en la impressió global de la 
cervesa. 
3. El tast s’ha de realitzar amb dos gots per a cada cervesa. 
4. El tast de cervesa és descriptiu dels atributs diferenciadors de cada cervesa; mai 
s’estableix una valoració quantitativa, a no ser que el tast estigui orientat a cerveses del 
mateix estil. 
5. Cada cervesa té el seu moment de consum per a cada consumidor i, fins i tot, el maridatge 
que acompanya a cadascun dels seus plats. 
6. La terminologia aplicada ha de ser diferent de la del vi per tal de diferenciar un tast de 
l’altre. 
- Vivacitat de la cervesa: indica el grau de despreniment de gas al got; més elevat com 
més contingut en gas. 
- Frescor en boca: com els sabors percebuts pel gust durant la degustació. 
- Final: el darrer record en boca que deixa la cervesa un cop s’ha consumit. 
- Equilibrada: es diu d’una cervesa que presenta una bona combinació d’aromes i sabor 








Situació abans de tast 
Els integrants del panell de tast s’han de situar al davant de la cervesa amb uns coneixements 
previs del producte que tastaran que els pugui permetre ampliar els seus coneixements 
cervesers, com són: 
- Història de la cervesa i de la cervesera. 
- Ingredients de la cervesa. 
- Contingut alcohòlic. 
- Temperatura de servei. 
- Definició de l’estil de cervesa, així com del tipus de fermentació. 
 
És important desenvolupar el tast de cervesa d’un producte amb frescor inferior a 3 mesos, i 
preferentment d’ampolla, doncs els tancs o barrils impliquen treballar amb una major 
infraestructura introduint a més a més variables com la pròpia instal·lació o el tiratge. 
Les mostres es disposaran al damunt d’unes estovalles de paper de color blanc per tal 
d’apreciar-ne millor el color. 
Preparació de la descripció del producte a tastar (estil de cervesa, el seu nom, contingut 
alcohòlic i els ingredients), per a cada integrant del panell. 
Posar a disposició de cada integrant del panell un got d’aigua mineral, així com un plata amb 
galetes lleugerament salades o pa neutre. 
L’ordre de les cerveses a tastar ha d’anar d’aquelles amb menys contingut alcohòlic a les de 
més, i de les més clares a les més fosques. 
El tast s’ha de realitzar en una habitació ben il·luminada, a una temperatura d’entre 20 i 22ºC 
ben ventilada, amb humitat relativa al voltant del 60% i on estigui prohibit fumar. 
Mai s’ha de comparar amb la competència ni amb d’altres marques comercials, pel simple fet 
que és una comparació totalment subjectiva de cada persona, i cal referir-se sempre a la 
cervesa amb la seva qualificació d’estil i tipus. 
No s’han de tastar més de 6 cerveses diferents, doncs la sensibilitat del tastador mimba a 
l’hora d’apreciar-ne les propietats. Analitzant el portfoli de cerveses, s’escolliran aquelles 
marques comercials més properes i conegudes pels consumidors de l’àrea geogràfica on es 









Durant el tast 
El factor més important i el primer pel què s’ha de vetllar en un tast de cervesa és la 
temperatura de tast al got: la temperatura massa baixa pot dificultar la percepció de tots els 
atributs de la cervesa, i la temperatura massa elevada poden aparèixer d’altres atributs no 
desitjats i perdre ràpidament la seva condició al got. 
- Cerveses Pilsen, a 3-4ºC. 
- Cerveses lager i stout, a 5-6ºC. 
- Cerveses Ale, d’Abadia, Trappe i Bock, a 7-8ºC. 
- Cerveses Ale de blat, a 7-8ºC. 
 
Actualment hi ha una tendència d’abast mundial en què es consumeixen les cerveses més 
fredes del que era habitual fa 10 anys enrere. 
Els gots que s’han d’utilitzar durant el tast han de ser transparents, amb parets llises, sense 
relleu ni decoració afegida, molt nets, esbaldits abundantment i escorreguts boca avall sense 
restes d’aigua abans de la degustació. 
 
2 gots per al tast de cada cervesa 
Utilització del primer got per a la descripció d’atributs pel sentit de la vista, amb el tiratge de 
servei, consistent en: 
- Situar el got a una distància suficient perquè la cervesa al caure impacti suaument 
amb el fons del got i s’ompli de líquid i escuma, fins al límit superior del got. 
- L’escuma es forma durant el tiratge i es controla amb la inclinació del got; 
primerament a 45º, i més endavant posant el got en posició vertical. 
- La corona d’escuma ha de tenir un gruix d’entre 16 i 20 mm; més gruix per a les 
cerveses de blat i les lager, i menys per a les cerveses ale. 
- Seguint els passos anterior es podran apreciar els atributs referents a: 
 Color de la cervesa i la seva tonalitat. 
 Color de l’escuma. 
 Consistència i persistència de l’escuma al servei i durant el consum. 
 Vivacitat de la cervesa. 
 
La utilització del segon got permetrà apreciar i descriure els atributs pels sentits de l’olfacte i el 
gust, amb tiratge de tast; és a dir, sense la formació d’escuma i evitant la descarbonatació de la 
cervesa durant el transvasament al got, tot reproduint el seu estat a l’interior de l’ampolla. Així 
doncs, el got s’omplirà lentament fins a mitja alçada. 
 




Seguint els passos anteriors es podran apreciar els atributs referents a: 
 Aroma. 
 Sabor o frescor en boca. 
 Sensació residual que perdura en boca després del consum (identificant el cos de 
la cervesa: lleuger, mitjà, intens). 
 Record final de la cervesa (molt subjectiu de cada tastador pel caràcter global del 
producte i dels seus consumidors). 
 
L’aplicació estricta d’una metodologia de tast ajuda a identificar totes les característiques 
intrínseques de les cerveses degustades. 
 
Descripció d’atributs pel sentit de la vista 
Tot seguit es descriuen els atributs sobre el got amb tiratge de servei: 
1. El color de la cervesa: blanc, groc, daurat, vermellós, caramel, negre. 
 
2. La tonalitat del color: Intens, brillant, mate, coure, torrat, profund, clar, tèrbol, àmbar, etc. 
 
3. Vivacitat de la cervesa: capacitat de despreniment del gas dissolt a la cervesa. Dos 
extrems oposats serien una cervesa pale ale amb poc gas que es pot beure a grans glops, i 
una cervesa de blat amb gran quantitat de gas continuadament intentant escapar. 
 
4. La consistència de l’escuma de la cervesa: si és cremosa, densa o lleugera; la grandària de 
dels porus de gas de la seva superfície, i si aquests estan oberts o tancats. 
 
5. Persistència de l’escuma al got: observar si persisteix o no. Com més elevat és el contingut 
alcohòlic de la cervesa l’escuma té menys persistència al got. 
6. Color de l’escuma: blanc intens, lleugerament bruna, vermellosa, etc. Sempre relacionada 
amb algun ingredient característic de la cervesa que aporti aquest color a l’escuma. 
 
 
Descripció d’atributs a través de l’olfacte (aroma de la cervesa) 
Sobre el got amb tiratge de tast, omplint-lo fins a la meitat. 
S’agita el got de manera circular apropant-lo cap al nas, respirant profundament tot captant 
els aromes de la cervesa. S’identifiquen els aromes que recorden a algun dels ingredients 
essencials de la cervesa. 
 




1. Aroma a malt, cereal, o pa o galetes acabades de fornejar. 
És un atribut que aflora en cerveses elaborades al 100% amb malts pilsen, o aquelles 
amb un gran contingut en blat. Quan també hi ha malts torrats, segons la seva 
quantitat i el grau de torrefacció, afloren aromes a caramel, xocolata, o regalèssia en el 
cas de l’ordi torrat. 
2. Aroma a llúpol (aquest pot ser herbal, floral, terrós, resinós, o una barreja de tots ells). 
Hi ha una gran varietat de llúpols: n’hi ha amb elevada capacitat d’amargor i de menys 
aromàtics, i d’altres més rics en aromes i, en conseqüència, amb un poder d’amargor 
inferior. 
Alguns exemples en són les varietats aromàtiques alemanyes i les seves versions dels 
EEUU; varietats tals com Hellertauer, Spalt, Perle, Tettnanger (amb aroma a espècies i 
aroma floral). La varietat de llúpol Saaz és la que té un aroma més complex, aromes 
d’espècies, de resina de fusta acompanyats de matisos de terra, herba i flors (geraniol), 
amb propietats amargants molt suaus. 
La varietat Fuggle és el típic llúpol anglès molt utilitzat en l’elaboració de les cerveses 
pale i bitter ale; és un llúpol amb aroma a terra i herbes, semblant a les varietats 
Willamette i Styrian Holding. 
El Nugget és una varietat de llúpol amb una elevada aportació d’amargor, molt terrós 
amb matisos herbacis, com les varietats Columbus i Galena. Pel què fa a llúpols amb 
tocs florals i cítrics, es troben varietats tals com el Target o el Cascade. 
3. Aroma a esters afruitats a poma i a plàtan quan es troben en petites proporcions, i a 
dissolvent i resines en concentracions més elevades. 
Són compostos formats durant la fermentació i estabilitzats durant la maduració de la 
cervesa, amb més intensitat quan es tracta de cerveses tipus ale i aquelles amb una 
segona fermentació en ampolla. L’aroma a clau és característic en cerveses de blat no 
maltejat. 
4. Aroma a alcohol, per a cerveses amb un elevat contingut alcohòlic. 
Sempre s’ha de mencionar com a: no percebut, lleuger o intens. És molt apreciable en 
cerveses dels estils d’Abadia i Trappe, amb doble fermentació en ampolla, i amb 
contingut alcohòlic superior al 8%. 
5. Aroma a espècies o fruites afegits a la recepta de la cervesa 
En aquests casos cal destacar si aquests aromes estan ben lligats amb els altres aromes 
presents a la cervesa. És molt típic l’aroma de gerds, cireres, préssec (present en 
cerveses d’estil lambic amb fruita afegida a la maduració de la cervesa), o el coriandre 
lligat amb pell de taronja que s’afegeix a les cerveses de blat belgues. 
 
 




Finalment, en el supòsit d’absència d’aromes, es pot especificar que no presenta aromes 
considerats coma  defectuosos provinents d’una fermentació inapropiada o d’una incorrecta 
protecció de la cervesa ja envasada, tals com aromes a mantega, poma verda, a òxid o aroma 
envellit. 
 
Descripció d’atributs a través del gust (com apreciar el gust de la cervesa) 
El sabor de la cervesa es detectaran sobre el mateix got amb el que s’han detectat els aromes. 
S’inicia el tast fent un glop per esbandir la boca i la gola, i per crear una primera capa al 
damunt les papil·les gustatives per estimular-les. 
Tot seguit, es fa un segon glop per paladejar i tastar més acuradament fent que la cervesa 
inundi les papil·les gustatives de la llengua així i poder identificar els diferents sabors. 
Els receptors dels sabors àcids es troben al lateral de la llengua , els sabors dolços es detecten 
a la part davantera de la llengua i els receptors de l’amargor es troben a la part posterior de la 
llengua. 













  Figura 69, Receptors gustatius de la llengua. 
 




Els sabors detectats més sovint en tastos de cervesa són els següents: 
1. Sabor a malt 
En cerveses amb contingut 100% en malts, o amb blat maltejat, recorda el gust a pa o a 
galeta sortida del forn. En cerveses amb malts torrats, i en funció del grau de 
torrefacció i de la quantitat en què es trobi a la recepta, el primer gust que es detecta 
és el de caramel seguit del de xocolata. Els matisos a regalèssia es detecten quan s’ha 
utilitzat ordi torrat. 
2. Gust a llúpol 
El gust pot ser molt intens si es tracta d’un llúpol amb un índex d’amargor molt elevat 
(inundant així les papil·les gustatives i arribant a emmascarar altres sabors), o bé pot 
ser de difícil percepció si es tracta de llúpols amb un índex d’amargor molt baix (en 
aquests casos es perceben els sucres residuals de la cervesa i és aleshores quan parlem 
d’una cervesa dolça). 
Quan el llúpol caracteritza el regust final de la cervesa després de la seva degustació 
pot deixar un toc suau o lleugerament astringent a la gola que s’ha de poder apreciar. 
3. Gusta espècies o fruites 
Es pot apreciar si s’han afegit espècies o fruites en quantitats significatives, i en funció 
del moment d’addició, com el cas del coriandre, la canyella, el clau o fruites variades 
tals com els gerds, les cireres o les peres, que proporcionen un gust característic. En 
aquesta mena de sabors, en termes de tast de cervesa es parla de la seva intensitat i 
de si estan ben equilibrats amb els altres sabors presents ala cervesa. 
4. Gusta a alcohol 
Hi ha cerveses que provoquen una sensació cremor a la boca just al moment de 
consumir-les. 
5. Gust àcid 
Una sensació semblant al tastar una llimona, provocant una contracció a la boca. 
 
Sensació residual o cos de la cervesa 
És la percepció de la viscositat que queda a la boca durant i després del pas de la cervesa. Per 
aquest motiu que es parla d’una cervesa amb molt cas quan la sensació és molt viscosa, i amb 
poc cos quan la sensació és semblant a la de l’aigua. 
Aquest atribut està molt relacionat als components residuals de la cervesa que perduren en el 
producte final. 
Així doncs, cerveses amb un elevat contingut en proteïnes i sucres residuals aporten cos a la 
cervesa, com també ho fan les cerveses amb un elevat contingut en alcohol, molt especiades o 
amargants. 




Contràriament, les cerveses seques molt fermentades com les light, o cerveses amb aromes o 
sabors a fruita que tendeixen a ser més àcides i aquelles menys amargants, donen coma  
resultat cerveses amb poc cos. 
 
Record final de la cervesa 
És la suma de sensacions que percebem després del pas de la cervesa per la boca. 
Una cervesa és equilibrada quan es produeix una sinèrgia agradable entre les sensacions 
percebudes per l’aroma i el gust al seu pas per la boca, sense predomini de cap dels seus 
components. 
Aquest record final és el resum de les característiques de cada cervesa, destacant aquelles 























3.4.7. Fitxa de tast 
La fitxa de tast s’adjunta als annexes (Annex III). Els paràmetres analitzats així com les seves 
respectives explicacions es detallen seguidament: 
 
Aroma 
Valoració dels aromes a malts, llúpol, subproductes de la fermentació, la interacció i el balanç 
dels components aromàtics, i d’altres propietats. 
 
Aspecte 
Valoració del color, la producció i elaboració d’escuma, el color de l’escuma, la grandària de les 
bombolles / densitat, i l’adherència al got (encaix de Brussel·les). 
 
Gust 
Valoració dels malts, el llúpol, els subproductes de la fermentació, la interacció i el balanç dels 
components gustatius, i d’altres propietats. 
 
Cos 
Valoració de la viscositat i la seva interacció amb les altres propietats. 
 
Sensacions en boca 
Valoració de la carbonatació, la cremositat, l’alcohol, l’astringència, les espècies, l’alcalinitat, o 
el metall. 
 
“Bevibilitat” i impressió general 
Valoració del producte tenint en compte la facilitat per beure la cervesa i la impressió final que 
queda un cop s'ha consumit. Es pot valorar amb les especificacions: si entra bé o no, si té poc 
gust, si omple, si embafa, si desil·lusiona, si al·lucina, si sorprèn, si excita, si provoca, si inspira 
poesia, si fa avorrir la cervesa, etc. 
 




Al final de la fitxa de tast hi ha un apartat de suggeriments, així com la valoració de la cervesa 
en funció de la puntuació obtinguda. Els resultats i definicions de la puntuació de les cerveses 
tal i com es pot apreciar a la taula 5 (Qualificacions puntuació cervesa), són els següents: 
 



























4. Resultats i discussió 
4.1. Gràfics i anàlisi dels resultats obtinguts del tast 
El gràfic 1 que hi ha a continuació, mostra les puntuacions parcials donades pels 12 tastadors a 
cada una de les proves. Com es pot observar, a primer cop d’ull ja es veu que la cervesa més 
destacada per part dels tastadors, exceptuant-ne un, és la corresponent a la prova 3. 
 
 
Gràfic 1, Puntuació parcial. 
 
Un altre fet que resulta important de destacar és que en diversos tastadors la prova 1 i la 
prova 2 han donat puntuacions molt semblants, fent que no hi hagués una gran diferència de 
preferència entre una i l'altre. 
Si ens centrem amb el gràfic 2 que hi ha a continuació, els resultats estan agrupats per proves 
(1, 2 i 3) per tal de poder observar amb més comoditat la puntuació global obtinguda a les tres 
proves de cervesa que s’han elaborat per a l’ocasió. 
 





Gràfic 2, Puntuació total. 
 
Com ja s'havia pogut intuir amb l'anterior gràfic 2, la prova 3 és la cervesa que més ha agradat 
entre el panell de tastadors amb una mitja total de 81 punts obtinguts. Seguidament, la segona 
que més ha agradat ha sigut la prova 1 amb una mitja total de 69 punts i, finalment, la prova 2 
amb 63 punts. 
 
Per seguir amb l'anàlisi dels resultats, s'ha cregut convenient analitzar paràmetre per 
paràmetre comparant les puntuacions obtingudes de les tres proves i extreure’n les 
conclusions amb l'ajuda de les valoracions que cada tastador ha indicat al full de tast, 
juntament amb la puntuació. 
Per tant, el primer paràmetre a analitzar és l'aroma. 
 





Gràfic 3, Aroma. 
 
Per entendre el gràfic 3 cal recordar que la puntuació màxima que els tastadors podien posar a 
aquest paràmetre era de 25 punts. 
Aquí, a primera vista destaca la homogeneïtat en la puntuació obtinguda per la prova 3. 
Exceptuant un tastador, tota la resta han puntuat la cervesa amb valors molt semblants per 
sobre dels 20 punts. 
La prova 1 i la prova 2 destaquen per tenir unes puntuacions més variades. Pel que fa la prova 
1, es podria dir que en general les puntuacions estan al voltant dels 20 punts, però si ens fixem 
en el què els tastadors han escrit a les observacions, podem corroborar la diversitat d'opinions 
que ajuden a entendre millor aquesta diversitat. Hi ha tastadors que troben l'aroma intens i 
equilibrat, és adequat per la cervesa que es tracta; n’hi ha que opinen que té un toc agre, 
record a alcohol i, fins i tot, que només amb la olor ja incita a tastar-la. 
Pel que fa a les observacions de la prova 2, generalment els tastadors opinen que per tractar-
se d'una cervesa negra (estil  porter) és massa poc aromàtica i refrescant. Tot i trobar 
comentaris molt semblants, les puntuacions són variades degut a les diferents maneres de 
puntuar de la gent. 
Els comentaris de la prova 3 són tots molt bons. Destaquen alguns com suau però potent a la 
vegada, molt bo; aroma molt ben equilibrat; suau i diferent. Per tant, es podria dir que a 
termes generals aquesta cervesa és la que capta una opinió dels tastadors més igualada de 
totes. 
 
El segon paràmetre que s'ha demanat als tastadors que avaluïn és l'aspecte. 






Gràfic 4, Aspecte. 
 
Recordem que, per tal de poder entendre bé el gràfic 4, la puntuació màxima per aquest 
paràmetre era de 5 punts. 
En aquest paràmetre la prova 3 torna a obtenir una puntuació més homogènia respecte les 
altres dues cerveses sent, excepte per a dos tastadors, entre els 4 i els 5 punts. Pel que fa a les 
proves 1 i 2 segueixen tenint puntuacions més variades. 
Parant atenció als comentaris dels tastadors sobre la prova 1, generalment destaquen opinions 
semblants referents a l'escuma i la quantitat i grandària de les bombolles. Trobem diferents 
comentaris com la escuma no és excessivament persistent; bombolles tirant a grans; l'escuma 
perd cos massa ràpid; escuma lleugerament marró amb bombolles grans que es desfà 
ràpidament, entre d'altres. Com a conclusió, podem extreure que aquests paràmetres són els 
que donen la diversitat de puntuacions d'aquesta prova. 
Sobre la prova 2, les opinions recollides pels tastadors referents al color són totes molt 
positives, generalment destaquen un color marró tirant a negre molt agradable. Per contra, hi 
ha un problema amb l'escuma que és el responsable de la diversitat de puntuacions. Quan es 
tracta d'una cervesa negra la gent està acostumada a un color fosc (aquí aconseguit) i amb una 
bona capa d'escuma de color blanc, en aquest cas un cop es serveix la cervesa al got 
s'aconsegueix una capa d'escuma blanca però amb el defecte que no és persistent, sinó que 
desapareix ràpidament. 
 




Referent a les observacions dels tastadors a la prova 3 destaca que tots comencen de la 
mateixa manera, referint-se al color perfecte i molt agradable de la cervesa un cop servida. 
Molts també parlen sobre l’escuma, opinant que també té un color correcte però que és poc 
persistent i, com a anècdota, hi ha un tastador que opina que només veient la cervesa el punt 
tèrbol que té crida l'atenció a ser beguda. 
 
El següent paràmetre és el gust. 
 
 
Gràfic 5, Gust. 
 
Per tal d'interpretar el gràfic 5 correctament recordem que la puntuació màxima permesa per 
a aquest paràmetre era de 40 punts. 
En els resultats obtinguts per les tres cerveses referents a aquest paràmetre, la prova 3 torna a 
aconseguir la puntuació més homogènia i, tornant a exceptuar un tastador, tots l'han valorat 
entre els 35 i els 40 punts. 
Als comentaris dels tastadors referents a la prova 1, tots remarquen amb sorpresa que en 
beure la cervesa i, un cop empassada, no sembla deixar molt gust però aquest va apareixent 
després amb un record floral que confereix a la cervesa un toc especial. Tot i la coincidència en 
aquest aspecte, després hi ha diversitat d'opinions sobre altres aspectes com l'amargor, 
excessiu gas que impedeix una bona apreciació, entre d'altres. 
Pel que fa a les observacions de la prova 2, generalment tots els tastadors tornen a destacar la 
gran mancança d'aquesta cervesa, i és que al ser negre s'esperen gustos forts i amargants però 
en aquest cas resulta massa suau i els diversos gustos que podria tenir per fer-la una bona 




cervesa no estan ben aconseguits. D'aquests comentaris hem pogut extreure com a conclusió 
principal que és el fet de la puntuació variable i baixa obtinguda en aquest paràmetre. 
La prova 3 torna a obtenir puntuacions excel·lents excepte per un tastador. Els comentaris que 
destaquen aquí són els referits al gust suau de la cervesa, la seva persistència en boca i el 
regust agradable que confereix un cop empassada. 
 
El quart paràmetre demanat a analitzar és el cos. 
 
 
Gràfic 6, Cos. 
 
Per entendre correctament el gràfic 6 la puntuació màxima que podia obtindre aquest 
paràmetre era de 2 punts. 
Si parem atenció als resultats obtinguts veiem que la prova 3, exceptuant la opinió de dos 
tastadors, és la que ha obtingut la puntuació més homogènia, anant entre els 1,5 i els 2 punts. 
Pel que fa a les proves 1 i 2 totes dues destaquen per tenir una apreciable variabilitat de 
puntuacions. 
Llegint les opinions dels tastadors referents a la prova 1, veiem que realment hi ha una 
diversitat de comentaris. Hi ha tastadors que trobem que la cervesa té poc cos, fins i tot que és 
massa líquida; d'altres la troben molt espessa i que omple la boca; i destaca un tastador que la 
troba amb una viscositat idònia i gens empalagosa. 
 




Observant els comentaris escrits a la fitxa de tast per a la prova 2, ens tornem a trobar amb 
una situació diversitat d'opinions. Destaquen tres tastadors que troben que aquesta cervesa té 
molt bon cos; després n'hi ha uns quants que consideren que per ser una negra li falta cos; i 
dos més que la troben molt líquida.  
I referent als comentaris de la prova 3, destaquen tot de comentaris positius com cos perfecte, 
molt correcte, potent, i apropiat a l'estil de la cervesa. El fet destacable d'aquest paràmetre es 
que ha agradat tant que molts tastadors s'han centrat a dir comentaris com els esmentats 
anteriorment i pocs han seguit fent referència a aspectes com la viscositat. Tot i així, totes les 
opinions que es recullen d'aquest paràmetre en aquesta cervesa són positius. 
 
El penúltim paràmetre a analitzar és la sensació en boca. 
 
 
Gràfic 7, Sensació en boca. 
 
Recordem que per a poder entendre el gràfic 7 la puntuació màxima permesa per a aquest 
paràmetre era de 8 punts. 
Aquest, resulta ser el primer paràmetre que cap prova destaca sobre les altres. Totes tenen 
una varietat de puntuacions que resulten difícils d'ordenar per obtindre una millor que la 
resta, però si observem amb atenció el gràfic veiem que segurament la prova 3 és la que torna 
a ser la més acceptada pels tastadors en aquest paràmetre però amb una semblança amb la 
prova 1. 
 




Pel que fa a les observacions de la prova 1, la gran part dels comentaris fan referència a l'excés 
de carbonatació de la cervesa fet que fa que no es puguin apreciar tots els gustos i, per tant, 
que la sensació no sigui la que s'esperaria. També destaquen, però, que resulta molt refrescant 
encara que sigui un pèl líquida i amb un lleuger toc record d'alcohol. 
Els comentaris referents a la prova 2 són molt variables. Hi ha tastadors que troben una 
cremositat agradable i fidel a l'estil de cervesa; també n'hi ha que la troben un pèl astringent, 
poc cremosa; divertida; regust dolç i agradable; amarga i amb poc gas. Per tant, extreure 
conclusions sobre les sensacions en boca d'aquesta prova resulta molt difícil, només es podria 
dir que, generalment, és acceptable. 
Sobre la prova 3, les opinions recollides pels tastadors referents a aquest paràmetre tornen a 
ser molt positives. Destaca la sorpresa de que al ser la cervesa amb una graduació alcohòlica 
més elevada aquest fet no quedi reflectit un cop es consumeix. Generalment els tastadors 
remarquen un bon regust i amb un toc d'espècies malgrat el lleuger excés de carbonatació. Per 
molts és qualificat com a perfecte. 
 
Finalment, l'últim paràmetre és la bevibilitat i impressió general. 
 
 
Gràfic 8, Bevibilitat. 








Observant el gràfic 8 tornem a veure com la prova 3 és la que ha obtingut una puntuació més 
homogènia, exceptuant un tastador, i més elevada respecte les proves 1 i 2. En aquest cas, 
però, també s'ha de remarcar que tant la prova 1 com la prova 2 han obtingut uns resultats 
bastant homogenis encara que més baixos que la prova 3. 
Referent a les observacions dels tastadors per a la prova 1, tots proporcionen comentaris molt 
positius, destaquen els valors més bons de la cervesa i, generalment, destaquen que tot i ser 
molt líquida o amb excés de carbonatació és una cervesa que deixa molt bon gust i un record 
excel·lent. 
Parant atenció als comentaris dels tastadors cap a la prova 2, la majoria remarquen que és una 
cervesa que entra molt bé i, sobretot, que per ser negre és massa suau. També recorden la 
manca d'escuma característica d'una cervesa d'aquest estil, però malgrat això seria acceptable. 
I observant les opinions dels tastadors sobre la prova 3, generalment destaquen que és una 
cervesa que els ha sorprès molt positivament. Per molts resulta suau i per beure amb 
companyia dels amics assentats a una terrassa, també hi ha comentaris referents a que 
necessites una concentració per captar tots els sabors però que el record que t'emportes és 




















4.2. Conclusions: la cervesa que es comercialitzarà 
Un cop analitzats tots els paràmetres valorats durant el tast, i d'analitzar també les 
puntuacions parcials i globals del tast, s'arriba a la conclusió que la cervesa amb més 
acceptació per part dels consumidors és la prova 3; és a dir, la cervesa blanca de blat d'estil 
weizenbier, d'alta fermentació, amb ginebró. Aquesta, ha obtingut la millor puntuació mitjana 
de les tres amb un total de 81 punts. 
La segona cervesa que ha tingut més acceptació per part dels tastadors ha estat la prova 1, és 
a dir, la cervesa torrada d'estil lager, de baixa fermentació, amb ginebró. Aquesta, ha obtingut 
una puntuació mitjana total de 69 punts. 
La cervesa que ha obtingut la puntuació més baixa i que, per tant, queda en tercer lloc, és la 
prova 2; és a dir, la cervesa negra d'estil porter, d'alta fermentació, amb ginebró. Aquesta, ha 
aconseguit una puntuació mitjana total de 63 punts. 
Per tant, en cas de comercialitzar una de les tres cerveses elaborades, la més acceptada seria 
la prova 3. Tot i que al tractar-se d’una diferència de puntuació no gaire elevada entre les tres 
cerveses, es planteja comercialitzar les dues proves que han aconseguit una major puntuació 
mitjana total: la prova 1 i la prova 3. 
Per acabar, destacar que per la puntuació mitjana total obtinguda per la prova 2, reflexa que 
també tindria una bona acceptació per part dels consumidors, però estant atents als 
comentaris obtinguts sobre la evidència de la falta d'escuma i la suavitat del seu gust en relació 
a la fidelitat amb l’estil en qüestió, cal replantejar la recepta d'aquesta cervesa abans de posar-
la al mercat. 
És a dir que finalment podríem afirmar que els nostres objectius s'han complert, doncs s'han 
aconseguit elaborar tres estils de cervesa diferents amb ginebró i, sense tenir en compte el 
replantejament d'una de les receptes per augmentar les seves característiques, totes tres 













4.3. Disseny de l'etiqueta 
A continuació es mostren els dissenys de les dues etiquetes per a les dues cerveses escollides 




























































5. ANÀLISIS D'ACTITUDS I COMPORTAMENTS 
5.1. Objectiu de l'anàlisi 
El principal objectiu és la simulació d'un estudi de mercat sobre els hàbits de consum de la 
cervesa de la població. Aquest s'ha dut a terme mitjançant la elaboració d'una enquesta que 
distribuïda a 30 persones, 12 de les quals són les que han realitzar el tast de les tres cerveses 
elaborades i les 18 restants han estat escollides a l'atzar. 
L'enquesta realitzada consta de 18 preguntes que segueixen un ordre lògic, des de saber si és 
consumidor/a de cervesa, la freqüència de consum, el format consumit, els tipus de cervesa 
preferits, etc. (aquestes preguntes són vàlides tant per consumidors de cervesa artesana com 
de cervesa industrial), fins a les més específiques que se centren en la cervesa artesana, on hi 
trobem preguntes com les marques de cervesa artesana conegudes i consumides, escales de 
comparació de la cervesa artesana enfront la industrial i els preus que s'estaria disposat/da a 
pagar per una cervesa artesana, entre d'altres. 
Un cop obtinguts tots els resultats, s'analitzen mitjançant una aplicació informàtica. 
Cal destacar que les conclusions extretes d'aquest anàlisi no són tant representatives com es 
voldria perquè la quantitat de persones enquestades és molt baixa per tenir uns resultats 
segurs de tota la població.  
 














5.2. Gràfics i anàlisi dels resultats obtinguts 
 Abans de començar a analitzar els resultats obtinguts de l'estudi de mercat sobre els hàbits de 
consum de la cervesa, el gràfic 9 mostra que el total de persones enquestades ha sigut de 30 
dels quals 20 eren homes i 10 dones. 
 
Gràfic 9, Persones enquestades. 
 
La primera pregunta de l'enquesta era sobre si eren consumidors habituals de cervesa. Com es 
pot apreciar al gràfic 10, 29 dels enquestats si que ho eren i només destaca una persona que 
no. 
 
Gràfic 10, Consum de cervesa. 




La segona pregunta de l'enquesta preguntava els motius pel qual no eren consumidors/es de 
cervesa. Aquí, s'ha obviat el gràfic ja que només una persona de les 30 enquestades no era 
consumidor/a habitual. 
Pel que fa a la pregunta sobre les raons perquè són consumidors/es de cervesa, observem al 
gràfic 11 que una gran part dels enquestat consideren que és perquè els hi agrada. La segona 
opció més votada ha sigut la de "m'agrada beure'n amb amics" doncs és un producte que 
agrada ser consumit amb companyia i tranquil·litat. Cal destacar, però, que hi ha gent que ha 
cregut més d'una opció de les 5 donades per això si es fa el recompte es supera el número 30 
referent al total dels enquestats.  
 
 
Gràfic 11, Raons per consumir cervesa. 
 
Seguidament, es va preguntar la freqüència de consum de la cervesa.  
Aquí, observant el gràfic 12 veiem que la majoria dels enquestats consumeixen cervesa varis 
cops al dia; només 6 persones informen que són consumidors diaris i tres més afirmen que la 
seva freqüència de consum és més espaiada. 
 





Gràfic 12, Freqüència consum cervesa. 
 
Per poder fer-nos una millor idea sobre les freqüències de consum de la població, s'ha cregut 




Gràfic 13, Freqüència de consum en funció del sexe. 
Com a principals conclusions d'aquesta comparació, podem extreure'n que torna a destacar els 
valors obtinguts en la opció de resposta "varis cops a la setmana", per tant, que en general a 
tothom que li agrada la cervesa n'és consumidor/a habitual a la setmana. 




A continuació, la pregunta que havien de respondre feia referència al format consumit 
habitualment. Al ser una pregunta oberta, és a dir, que la gent podia marcar més d'una opció, 
si es fa un recompte total el número serà superior a 30. Cal destacar que es va decidir que fos 
així ja que la gent prefereix un format o un altre segons el moment del dia o ocasió donada pel 
consum. 
Tal i com es pot apreciar al gràfic 14, majoritàriament els enquestats han respòs que els 
formats més consumits de cervesa són en primer lloc les mitjanes, després les canyes i 
finalment els quintos. Creiem correcte considerar aquí que tres enquestats també han marcat 
la opció "altres" responent a formats com clares i gerres. 
 
 
Gràfic 14, Format de consum habitual. 
 
La següent pregunta feia referència al tipus de cervesa preferit. 
Primerament, és necessari recordar que aquesta pregunta tornava a estar formulada de forma 
oberta, és a dir, que els enquestats podien contestar les opcions que creguessin necessàries. 
Trobem una gran diversitat de preferències de consum. A primer cop d'ull, destaca la valoració 
de la rossa fent-la, en general, la preferida per la majoria dels consumidors. El segon lloc que 
destaca és la resposta "Artesana de qualsevol tipus". Aquest fet, podria explicar el increment 
que està vivint últimament la cervesa artesana donant-se a conèixer en diverses fires artesanes 
i mercats medievals. 
 





Gràfic 15, Tipus de cervesa preferit. 
 
Un cop més, per a aquesta pregunta també s'ha cregut oportú fer una comparació de les 
respostes segons el sexe dels enquestats. Tal i com es pot observar al gràfic 16 veiem que tant 
en homes com en dones les preferències de consum segueixen sent en primer lloc la rossa i en 
segona posició l'artesana de qualsevol tipus. El que ajuda a veure aquest gràfic es que la 
cervesa doble malta és consumida per només 8 dels enquestats sent tots ells homes. Per tant, 
podriem concloure que les dones, majoritàriament prefereixen les cerveses que són més suaus 
o amb gustos diferents i, en canvi, en homes segueix havent una varietat d'opinions. 
 
 
Gràfic 16, Preferència de consum en funció del sexe. 




Una altra pregunta de l'enquesta era per saber quin és el format d'envàs preferit a l'hora de 
comprar una cervesa entre els enquestats. El gràfic 17 següent ens ajuda a concloure que, 
generalment, l'envàs que més acceptació té entre els consumidors de cervesa és l'ampolla de 
vidre. Seguidament, també es podria comentar que el segon format preferit (encara que a 
molta diferència del primer) és la llauna i, finalment, en tercer lloc trobem el barril. 
 
 
Gràfic 17, Format més comprat. 
La següent pregunta que els enquestats van trobar a  l'enquesta feia referència als llocs de 
compra habituals de la cervesa. 
Observant el gràfic 18, bàsicament el que es pot concloure és que la gran majoria de la gent 
acostuma a comprar les cerveses a les grans superfícies. Cal destacar que aquesta pregunta 
primerament es va pensar per ser resposta de forma tancada, és a dir, amb la possibilitat de 
marcar una sola opció, però a la hora d'analitzar els resultats obtinguts, ens hem trobat que 
molts dels enquestats havien marcat més d'una opció ja que depenent de la cervesa que volien 
comprar la trobaven a un lloc o a un altre. A més a més, també destaquen les respostes de 5 
dels enquestats que afirmaven que comproven les cerveses artesanes a les fires de cervesa 
artesana i mercats medievals. 
 





Gràfic 18, Llocs de compra habituals de la cervesa. 
 
A continuació, la pregunta que els enquestats havien de respondre feia referència al moment 
usual del dia per consumir cervesa. Tal i com es pot observar al gràfic 19, hi ha una gran 
diversitat d'opinions referents a aquesta pregunta. Cal destacar que era una pregunta oberta i  
que, per tant, podien marcar més d'una opció.  
En general, es podria extreure'n com a conclusions que els moments del dia preferits per a 




Gràfic 19, Moment usual de consumir cervesa. 




Per poder entendre una mica més les respostes obtingudes en aquesta pregunta, hem cregut 
oportú elaborar el gràfic 20 següent que mostra les diferències de preferència del moment de 
consum en funció del sexe. 
Aquí, podem concloure que tant en homes com en dones el principal moment preferit entre 
els enquestats és a les sortides nocturnes. Un altre fet que amb la gràfica 19 anterior no es 
podia apreciar, és l'empat entre l'aperitiu i el sopar contestat entre els homes enquestats. 
 
 















Seguidament, els enquestats van trobar una pregunta on havien d'especificar el seu grau 




Gràfic 21, Grau d'acord i desacord amb les afirmacions comentades. 
 
Al ser una escala de valors del 0 al 10 (sent 0 totalment en desacord i 10 totalment en acord) 
on els enquestats havien de puntuar segons les seves opinions, per a la elaboració d'aquest 
gràfic 21 s'han apuntat tots els resultats obtinguts per cada pregunta, seguidament s'ha 
calculat la mediana tenint en compte el total d'enquestes realitzades i s'han obtingut els valors 
mitjans de les 30 persones per a cada afirmació. 
En general, es podria dir que tots els enquestats estan força en acord amb les afirmacions 
donades. Salta a la vista l'afirmació "La cervesa artesana té una bona publicitat" amb una 
puntuació mitjana obtinguda de 4,5, és a dir, que gran part dels enquestats pensen que a la 
cervesa artesana li manca publicitat per tal de donar-se més a conèixer. 
 




La pregunta que a continuació els enquestats havien de tornar a valorar un altre cop amb una 
escala del 0 al 10 (sent 0 gens important i 10 molt important) és la que fa referència a els 
atributs que els enquestats tenen en compte a l'hora de provar una cervesa. 
 
 
Gràfic 22, Atributs que es tenen en compte a l'hora de provar una cervesa. 
 
Primer de tot cal recordar que per la valoració d'aquesta pregunta, abans s'ha fet un resum de 
tots els resultats obtinguts i s'ha calculat la mediana tenint en compte el total d'enquestes 
realitzades tal i com s'ha fet amb l'anàlisi dels resultats obtinguts a la pregunta comentada 
anteriorment. 
Aquí, destaca la importància que en general rep el paràmetre del gust, i és que es pot entendre 
que quan una persona consumeix aquest producte el que espera és obtindre un gust perfecte. 
Pel que fa al paràmetre de la olor, els enquestats també li donen una puntuació força alta, 
doncs també agrada poder trobar els diferents aromes de cereal, llúpol i altres que ens ofereix 
una bona cervesa. El paràmetre del color no sembla tenir molta importància i està més a prop 
de la neutralitat que d'una puntuació considerada important. Un fet que destaca és que, 
generalment, els enquestats no donen massa importància pel que fa als paràmetres de marca, 
origen, disseny, informació que proporciona la etiqueta i, finalment, el preu. Sent aquest últim 
potser una mica indiferent si la preferència de consum d'una cervesa per molts dels enquestats 
va per sobre que la importància del preu. 




Un cop acabada aquestes valoracions, els enquestats es van trobar amb una pregunta sobre 
les seves reaccions si tinguessin la possibilitat d'adquirir cervesa artesana en un establiment, 
bar o restaurant (Gràfic 23). 
 
 
Gràfic 23, Compra de cervesa artesana en un establiment, bar o restaurant. 
 
Observant els resultats obtinguts en aquesta pregunta, podem extreure com a conclusió 
principal que 25 dels enquestats adquiririen cervesa artesana si tinguessin la possibilitat de 
comprar-ne en establiments, bars o restaurant i, destaquen 5 enquestats que no saben si ho 
farien si tinguessin la ocasió. 
Per tant, en general la majoria dels enquestats afirmen que comprarien cervesa artesana si 












La pregunta amb la que es trobaven els enquestats a continuació estava relacionada amb la 
que acabaven de respondre. Aquesta, feia referència a si en el poble o ciutat que viuen hi 
hagués la possibilitat d'adquirir i degustar cervesa artesana, ho aprofitarien o no. 
 
 
Gràfic 24, Si en el poble o ciutat que viuen hi hagués la possibilitat d'adquirir i degustar cervesa 
artesana, ho aprofitarien o no. 
 
Pel que fa als resultats obtinguts sobre aquesta pregunta, tal i com es pot apreciar al gràfic24 
és veu una clara afirmació on 21 dels enquestats responen que n'estan segurs que sí i, els 9 
enquestats restants també creuen que si però sense assegurar-ho al 100%.  
Per tant, les conclusions que podem extreure d'aquesta pregunta és que, generalment, la gent 
estaria disposada a comprar i degustar cerveses artesanes si estiguessin disponibles a les 
localitats on viuen. 
 
La següent pregunta amb la que es trobaven els enquestats feia referència al preu que estarien 
disposats a pagar per una cervesa artesana. 
Tal i com es pot apreciar al gràfic 25 que hi ha a continuació, els enquestats estarien disposats 
a pagar per adquirir una cervesa artesana 3,9€.  
Resulta important destacar que per analitzar aquest resultat s'han tingut en compte els 
diferents preus marcats pels consumidors i s'ha calculat la mediana tenint en compte el 
nombre total de persones enquestades. 





Gràfic 25, Disposició a pagar per una cervesa artesana. 
 
A continuació, els enquestats es trobaven amb una pregunta on havien de mostrar molta 
sinceritat ja que se'ls demanava el increment de preu, expressat en percentatge, que estarien 
disposats a pagar per cervesa artesana respecte una cervesa industrial. 
 
 
Gràfic 26, Increment de preu (en percentatge) respecte una ampolla de cervesa industrial. 
 




Com es pot observar al gràfic 26, els resultats mostren que els enquestats estarien disposats a 
pagar un 55,7% més respecte una ampolla de cervesa industrial. 
Recordem també, que a la hora d'analitzar els diferents resultats obtinguts s'ha seguit la 
mateixa metodologia que amb l'anàlisi de la pregunta anterior. S'han tingut en compte tots els 
resultats i s'ha calculat una mediana tenint present el total de persones enquestades. 
 
A mode orientatiu, els enquestats havien d'omplir una taula de valoració del 0 al 10 (sent el 0 
totalment en desacord i el 10 totalment en acord) sobre unes afirmacions personals. 
 
 
Gràfic 27, Afirmacions personals. 
 
Per analitzar els resultats obtinguts, aquí s'han tornat a agafar tots els resultats obtinguts pels 
enquestats en cada afirmació i s'ha calculat la mediana tenint en compte el total de persones 
enquestades. 
Com a conclusions generals, podem dir que destaquen els valors obtinguts en les afirmacions 
"Estic interessat/da en mantenir el meu pes dins dels límits considerats normals", 
"Consumeixo alcohol" i "Faig exercici físic com a mínim un cop per setmana". 
 




Finalment, els enquestats també havien de respondre a dues preguntes que feien referència a 
les cerveses artesanes conegudes i consumides. Aquí, no s'ha cregut oportú la elaboració d'un 
gràfic però sí una llista amb les diferents cerveses artesanes considerades pels 30 enquestats. 
Cerveses artesanes conegudes: 




 Les Clandestines 
 Popaire 
 Artcervesers 






Cerveses artesanes consumides: 
 Popaire 
 Guineu 
 Companyia Cervesera del Montseny 










5.3. Conclusions de l'anàlisi 
 
Un cop analitzats els resultats obtinguts de cada una de les preguntes de les persones 
enquestades, podem extreure'n les següents conclusions: 
 Tenint en compte que el total de persones enquestades ha estat de 30, el 96,7% eren 
consumidores de cervesa. És a dir, 29 enquestats sí i 1 enquestat no. 
 Les persones que consumeixen cervesa generalment ho fan perquè els hi agrada o 
perquè els hi agrada fer-ho amb els amics. Aquests, es consideren consumidors de 
cervesa amb una freqüència de varis cops a la setmana (tant homes com dones) i el 
moment idoni pel consum d'aquest producte és per la majoria a les sortides nocturnes. 
 Respecte la comparació de la cervesa artesana amb la industrial, la majoria dels 
enquestats consideren que és just el preu més elevat de la primera sobre la segona 
però destaquen una manca de publicitat que ajudaria a donar a conèixer molt més 
aquest producte artesà. 
 El principal paràmetre amb que es fixen els enquestats a la hora de consumir una 
cervesa és el gust que ofereix un cop empassada, sent molt important per catalogar 
una cervesa (artesana o industrial). 
 Pràcticament tots els enquestats afirmen que, si fos possible, adquiriren cervesa 
artesana en els establiments i que si hi hagués un lloc on poder degustar i comprar 
cervesa artesana a les seves localitats ho aprofitarien. 
 Finalment, les conclusions més destacades que podem extreure d'aquest anàlisi són 
que els enquestats han respòs que estarien disposats a pagar 3,9€ per una cervesa 
artesana. Fet que ens ajuda a tenir un valor aproximat del preu que podríem posar a 





















La realització d'aquest TFC ha servit per poder ampliar els coneixements de la cervesa i, 
sobretot, de la cervesa artesana. 
Gràcies a la elaboració d'una fitxa de tast i una enquesta de mercat s'han pogut conèixer, per 
una banda, diverses opinions i suggeriments de les diferents persones que han tastat les tres 
cerveses elaborades i, per l'altra banda, s'ha aconseguit una petita representació de la 
població per poder realitzar una simulació d'estudi de mercat sobre els hàbits de consum de la 
cervesa que ens han permès extreure'n un seguit de conclusions molt útils sobre coneixements 
i hàbits de la població enfront aquest producte. 
 
Les conclusions a les quals hem arribat les podem englobar ens els següents punts: 
 S'han aconseguit elaborar tres cerveses artesanes diferents amb ginebró (Cervesa 
torrada d'estil lager, de baixa fermentació, amb ginebró; Cervesa negra d'estil porter, 
d'alta fermentació, amb ginebró; i Cervesa blanca de blat d'estil weizenbier, d'alta 
fermentació, amb ginebró) les quals totes han tingut una molt bona acceptació per 
part dels tastadors que formaven el panell de tast.  
 Les opinions i els comentaris d'aquests tastadors ens han ajudat a creure que de les 
tres cerveses presentades, la prova 1 i la prova 3 tindrien una bona acceptació al 
mercat i, la prova 2 necessitaria una modificació de la recepta per tal d'aconseguir un 
increment d'escuma i potenciar el seu gust per fer-la més fidel a l'etil de cervesa que 
es tracta abans de ser comercialitzada. 
  També destaca una coneixença, per part de les persones enquestades, cap a la 
cervesa artesana però destaquen que necessitaria un augment de la seva publicitat per 
tal de poder potenciar aquests productes artesans. 
 En general, la gent està disposada a pagar més per un producte artesà d'aquestes 
característiques que un industrial doncs tenen en compte els mètodes d'elaboració i 
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Annex I. Resultats anàlisi d'aigua 
 
 


























Annex II. Cervesa Finlandesa amb Ginebró 
 
 
Figura 1, Cervesa Puhti IV B. 
 
MARCA: Puhti 
MODELO: Puhti IVB 
PAÍS DE ORIGEN: Finlandia 
CARACTERÍSTICAS: Pese a haber sido fundada en 1985, hace tan solo 24 años, Lammin Sahti 
Oy es la microcervecera más antigua de Finlandia. Se dedica a la producción de cervezas de un 
estilo propio de este país, las Sahti, que tienen la peculiaridad de que para su elaboración se 
emplean bayas de enebro como complemento del lúpulo o sustituyéndolo, y se filtra el líquido 
a través de ramas de esa planta. 
 
A primera vista, recuerda muchísimo a las Brown Ale, quizá de color algo más oscuro, similar a 
la madera, y una carbonatación sin duda más ligera, casi inexistente, que tan apenas forma 
espuma. Al olfato se hace notar un aroma importante, de dulzor moderado, a malta 
parcialmente tostada, caramelizado, con un deje de alcohol, que en definitiva tampoco dista 
demasiado del estilo británico. 
 
 




Es en el sabor donde las diferencias son evidentes, encontrando un gusto muy dulce e intenso, 
principalmente a malta y caramelo, con una medida presencia enólica y notas a frutas oscuras 
o bayas. Muy sabrosa, de regusto largo con un amargor suave y muy agradable, presenta 
practicamente en todo momento un matiz ácido de predominio herbal que hasta que no leí los 
ingredientes no pude identificar, y que no es otra cosa que el enebro que se utiliza en la 
elaboración, que le da un toque muy especial. Personalmente, este estilo, que hasta el 
momento era completamente desconocido para mí, me ha conquistado al instante... espero 


























Annex III. Model de la fitxa de tast 
 
DESCRIPCIÓ DE LES CERVESES 
 
PROVA 1 
Cervesa torrada d’estil lager, de baixa fermentació, amb ginebró. 
Elaborada amb aigua captada a la localitat d’Espot, comarca del Pallars Sobirà. 




Cervesa negra d’estil porter, d’alta fermentació, amb ginebró. 
Elaborada amb aigua captada a la localitat d’Espot, comarca del Pallars Sobirà. 




Cervesa blanca de blat d’estil weizenbier, d’alta fermentació, amb ginebró. 
Elaborada amb aigua captada a la localitat d’Espot, comarca del Pallars Sobirà. 
Contingut alcohòlic: 6,2% 
 
                             





         Sexe:  Home 
           Dona 
       
         Edat: ..................... 
FULL DE PUNTUACIÓ 
 
Estil: LAGER TORRADA 
Nom: PROVA 1 
 
Informació extra (opcional), presentada pel creador sobre les característiques 
especials que poden ser considerats: materials, procés, addicions especials, significat 







S’avaluen tots els estimulants i les seves intensitats segons les propietats hedòniques 




Valora i comenta els següents aspectes: malts, llúpol, subproductes de la fermentació, 





       Puntuació (màx. 25) …………….. 







Valora i comenta els següents aspectes: color, producció i elaboració d’escuma, color 






       Puntuació (màx. 5) ……………… 
 
Gust: 
Valora i comenta els següents aspectes: malts, llúpol, subproductes de la fermentació, 
















       Puntuació (màx. 2) ……………… 
 
 




Sensacions en boca: 
Valora i comenta els següents aspectes: carbonatació, cremositat, alcohol, 






       Puntuació (màx. 8) …..………….. 
 
 
“Bevibilitat” i impressió general: 
Valora i comenta els següents aspectes: si entra bé o no, si té poc gust, si omple, si 
embafa, si desil·lusiona, si al·lucina, si sorprèn, si excita, si provoca, si inspira poesia, 






       Puntuació (màx. 20) …………….. 
 


















































         Sexe:  Home 
           Dona 
       
         Edat: ..................... 
 
 
FULL DE PUNTUACIÓ 
 
Estil: PORTER (cervesa negra) 
Nom: PROVA 2 
 
Informació extra (opcional), presentada pel creador sobre les característiques 
especials que poden ser considerats: materials, procés, addicions especials, significat 







S’avaluen tots els estimulants i les seves intensitats segons les propietats hedòniques 
de la cervesa i la seva conveniència per a l’estil declarat. 
Aroma: 
Valora i comenta els següents aspectes: malts, llúpol, subproductes de la fermentació, 






       Puntuació (màx. 25) …………….. 





Valora i comenta els següents aspectes: color, producció i elaboració d’escuma, color 







       Puntuació (màx. 5) ……………… 
 
Gust: 
Valora i comenta els següents aspectes: malts, llúpol, subproductes de la fermentació, 



















       Puntuació (màx. 2) ……………… 




Sensacions en boca: 
Valora i comenta els següents aspectes: carbonatació, cremositat, alcohol, 






       Puntuació (màx. 8) …..………….. 
 
 
“Bevibilitat” i impressió general: 
Valora i comenta els següents aspectes: si entra bé o no, si té poc gust, si omple, si 
embafa, si desil·lusiona, si al·lucina, si sorprèn, si excita, si provoca, si inspira poesia, 






       Puntuació (màx. 20) …………….. 
 


















































         Sexe:  Home 
           Dona 
       
         Edat: .................... 
FULL DE PUNTUACIÓ 
 
Estil: WEIZENBIER (cervesa blanca de blat) 
Nom: PROVA 3 
 
Informació extra (opcional), presentada pel creador sobre les característiques 
especials que poden ser considerats: materials, procés, addicions especials, significat 







S’avaluen tots els estimulants i les seves intensitats segons les propietats hedòniques 




Valora i comenta els següents aspectes: malts, llúpol, subproductes de la fermentació, 






       Puntuació (màx. 25) …………….. 






Valora i comenta els següents aspectes: color, producció i elaboració d’escuma, color 






       Puntuació (màx. 5) ……………… 
 
Gust: 
Valora i comenta els següents aspectes: malts, llúpol, subproductes de la fermentació, 

















       Puntuació (màx. 2) ……………… 
 
 





Sensacions en boca: 
Valora i comenta els següents aspectes: carbonatació, cremositat, alcohol, 






       Puntuació (màx. 8) …..………….. 
 
 
“Bevibilitat” i impressió general: 
Valora i comenta els següents aspectes: si entra bé o no, si té poc gust, si omple, si 
embafa, si desil·lusiona, si al·lucina, si sorprèn, si excita, si provoca, si inspira poesia, 






       Puntuació (màx. 20) …………….. 
 
























































Annex IV. Taula de resultats 
 
Sexe:  Home 
           Dona 
       
         Edat: ........................ 
 
 
TAULA DE RESULTATS 







PROVA 1 PROVA 2 PROVA 3 
AROMA 25 
   
ASPECTE 5 
   
GUST 40 
   
COS 2 




   
BEVILITAT 20 
   
PUNTUACIÓ TOTAL 100 
















Annex V. Fotos del tast 
 
 




Figura 3, Preparació per a cada persona per a la realització del tast. 
 









Figura 5, Avaluant paràmetres. 
 


























Annex VI. Permisos per utilitzar el laboratori pel tast 
  
Figura 8, Document de petició del laboratori. 






Figura 9, Resposta a la sol·licitud del laboratori. 








Bon dia/ tarda, sóc alumne de l’Escola Superior d’Agricultura de Barcelona de la 
Universitat Politècnica de Catalunya. Estic realitzant un estudi sobre la cervesa 
artesanal pel meu projecte de final de carrera. Les seves opinions ens seran de gran 
utilitat i és per això que li demano la seva col·laboració. Les seves respostes no seran 
difoses i estan subjectes a secret estadístic. 
Data: ___________Número d’enquesta:___________ 
 
1. Consumeix habitualment cervesa? 
 Sí (anar a la pregunta 3) 
 No (anar a la pregunta 2) 
 
2. Podria indicar-me la raó principal per la qual vostè no consumeix cervesa?  
 No m’agrada 
 No bec begudes alcohòliques 
 No tinc el costum 
 Tinc al·lèrgia a algun dels ingredients 
 Qüestions de salut 
 Altra:................. 
 
3. Per quina raó consumeix cervesa?  
 M’agrada 
 És refrescant 
 M’aporta beneficis per la meva salut 
 M’agrada beure’n amb els amics 
 És una beguda econòmica 
 Altra:.................... 
 
4. Amb quina freqüència beu cervesa? 
 Tots els dies 
 Varis cops a la setmana 
 Varis cops al mes 









5. En quin format acostuma a consumir? 
 Quintos    Pinta 
 Mitjanes     Canya 
 Llauna 33c   Tub 
 Ampolla de litre   Altres:________ 
 
6. Quin tipus de cervesa li agrada? 
 Rossa  
 Doble malta 
 Negra  
 Sense alcohol 
 Amb gustos 




7. Quines marques de cervesa artesana CONEIX?: 
 
 




9. Quin format d’envàs acostuma a comprar? 
 Llauna 
 Ampolla (vidre) 
 Barril 
 Plàstic 
 Altres: ___________ 
 
10. On acostuma a comprar cervesa? 
 Grans superfícies (Supermercats i Hipermercats) 
 Petits comerços (tenda de barri) 
 Botiga especialitzada en begudes alcohòliques 
 Altres:__________ 
 
11. En quin moment del dia acostuma a consumir cervesa? 
 A l’esmorzar 
 A l’aperitiu 
 Al dinar 
 Al berenar 
 Al sopar 
 A les sortides nocturnes 




12. Segons la seva opinió, quin es el seu grau d’acord o desacord amb les següents 
afirmacions, on “0” estic totalment en desacord i el “10” estic totalment en acord. 
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
0 (totalment en desacord)......10 (totalment en acord) 
La cervesa artesana té millor gust que la industrial.  
La cervesa artesana és més cara que la industrial.  
El preu de la cervesa artesana és just.  
La cervesa artesana és més saludable.  
La producció de cervesa artesana és més acurada 
amb el medi ambient que la cervesa industrial. 
 
La producció de cervesa artesana significa una major 
implicació de l’agricultura sostenible. 
 
La producció de cervesa artesana millora la economia 
local 
 
La cervesa artesana té una bona publicitat.  
La cervesa artesana està poc disponible als comerços   
 
13. Valori del 0 al 10, els atributs que té vostè en compte a l’hora de provar una 
CERVESA: 
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 






Disseny/ Estètica del envàs  
Informació (etiquetatge)  
Preu  
Altre:___________________________________  





14. Si a l’establiment, bar o restaurant hi hagués la possibilitat d’adquirir cervesa 
artesana la compraria? 
 Sí 
 Probablement sí 
 No ho sé 
 Probablement no 
 No 
 
15. Si en el teu poble o ciutat hi hagués un establiment on poguessis comprar i 
degustar cerveses artesanes hi aniries?  
 Sí 
 Probablement sí 
 No ho sé 
 Probablement no 
 No 
 
16. Quant estaria disposat ha pagar per una cervesa artesana 
 2,5€  3€   3,5€ 
 4€  4,5€    5€ 
 5,5€  6€   6,5€ 
 7€  7,5€   _____€ 
 
17. Estudis previs indiquen que les persones en general, responen a les enquestes 
d'una manera diferent a la forma d'actuar en la vida real. És important que per 
contestar aquesta pregunta, per favor, s'imagini que està en un punt de venda i vol 
consumir una cervesa artesana. Quin increment del preu respecte a una ampolla de 
cervesa industrial estaria disposat a pagar?___________%. 
 
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
0 (totalment en desacord)......10 (totalment en acord) 
Menjo diàriament 5 més porcions de fruites i verdures  
Controlo la quantitat de sal a la meva dieta  
Faig exercici físic com a mínim un cop per setmana  
Intento consumir sempre productes que tenen un 
impacte positiu en la meva salut 
 
Estic interessat/a en mantenir el meu pes dins dels 
límits considerats normals 
 
Consumeixo alcohol  
Reviso periòdicament el meu estat de salut  
Llegeixo acuradament les etiquetes dels productes  







19. Any de naixement:…….. 
 
20. Sexe:   Home  Dona 
 
21. Quantes persones viuen a la seva llar. Nombre de membres inclòs 
vostè:__________ 
 
22. Quin és el seu nivell d’estudis? 
 Estudis primaris no completats 
 Estudis primaris 
 Estudis secundaris 
 Estudis universitaris 
23. Quin és el seu ingrés personal aproximat? 
 Inferior a la mitjana (inferior a 2.000 €/ mes) 
 Igual a la mitjana (entre 2.000 i 3.500 €/ mes) 
 Superior a la mitjana (superior a 3.500€/ mes) 
 





 Mestressa de casa 
 A l’atur 
 
___________________________________ 
 
Observació: 
 
 
